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AGRICOLTURA 



DEL POMO DI TERRA 



% 749. Pomi di terra è il nome che ordinariamente si dà ai 
tubercoli che crescono sulle radici del Solano tuberoso (Sola- * 
num tuberosum) ; si dissero anche patate, ma questo nome è 
falso, ed appartiene ad altra pianta, la vera patata (ipomea 
o convolvolus batata). 

Il pomo di terra vuoisi originario della Colombia ò del 
Perù , da dove fu trasportato nella Spagna e poi nelf Italia 
sin dalla metà del secolo XVI ; in Italia i pomi di terra si 
chiamarono tartuffoli. Nell'egual tempo, o poco dopo Havvkins 
trasportò questa pianta nell'Irlanda, e Drake nell'Inghilterra. 
Il Redi nel 1667 ne mangiava in Firenze alla corte di Co- 
simo III. Nella Germania s'introdusse verso il 1710; e do- 
vunque, sino al 1772, il pomo di terra era coltivato negli 
orti botanici o nei giardini come pianta di lusso, e solo dopo 
tale epoca , la carestia lo fece adottare nella coltivazione in 
grande. Nei paesi temperati e freddi fu di un vero sollievo 
per le popolazioni le quali, fondando il loro sostentamento 
sulla segale, sull'orzo, sull'avena, o sul frumento, spesso erano 
afflitte dalla carestia, perchè tali prodotti di sovente fallivano 
pei contrattempi atmosferici di piogge, o di siccità troppo 
continuate, per la grandine, per le brine o per le nebbie, il 
Gattoni. Agricoltura, Voi. II. 4 
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'1 VARIETÀ*. 

pomo di terra, nascondendo il suo prodotto sotto il suolo, re- 
siste ai tardi geli, alle nebbie, alla grandine, e sopporta me- 
glio de 1 cereali le continuate piogge, o la siccità di troppo 
prolungata. 

VARIETÀ*. 

$ 750. Moltissime sono oggidì le varietà di pomo di terra, 
in modo che difficilmente vi si potrebbe applicare una pre- 
cisa nomenclatura riconoscibile in qualunque paese. Come 
avviene d'ogui pianta non indigena, il pomo di terra portato 
in Europa fu coltivato in ogni clima ed in ogni terreno, e 
moltiplicato per semi, per tuberi e per getti , epperò non è 
a stupirsi se le varietà vanno tuttodì moltiplicandosi in mano 
a ciascun coltivatore, come pure se ogni anno alcuna di essa 
va scomparendo. 

Per attenerci alla generalità, vi riporterò le principali va- 
rietà riconosciute, ma alle quali non saprei applicarvi un 
conveniente nome italiano. Vi ha dunque : 

Il pomo dì terra rotondo, con numerosi occhi, detto dai 
francesi patraque. 

11 pomo di terra oblungo, alquanto compresso, e con ocelli 
più distanti gli uni dagli altri, detto parmentière. 

11 pomo di terra cilindrico , oblungo, con occhi numerosi, 
profondi e molto riconoscibili, detto vitelotle. 

Voi vedete se un italiano può in coscienza tradurre questi 
nomi. Inoltre vi è il pomo di terra quarantino, o primaticcio, 
di solito alquanto oblungo, e che matura circa due mesi prima 
degli altri. 

Quasi tutte queste varietà tengono le loro sottovarietà che 
maturano più o meno presto , di color più o meno giallo, o 
più o meno bianco , non che di color roseo , o rosso cupo. 
Quelle che tendono maggiormente al bianco sono di vegeta- 
zione più breve , e riescono più dilicate , e la loro tessitura 
interna presenta una granulazione più fina. Le varietà rosee 
o rosse sono le più tarde a maturare, e presentano una so- 
stanza a granulazione più grossolana. Le varietà gialle ten- 
gono un posto di mezzo per riguardo a tutte le suindicate 
condizioni. 
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C0MP09IZ10NE DEL POMO DI TERRA. 

§ 751. Niente meglio dell'esame della composizione chi- 
mica del tubero del solano tuberoso ci può condurre ad ap- 
prezzare il vero utile cbe ci arrecò questa pianta, senza pas- 
sare agli estremi elogi come fecero alcuni chiamandola la 
pianta della Provvidenza, o come altri il pane delle bestie. 

L'analisi del tubero allo stato normale ci dà la seguente 
composizione, che tolgo dal Payen (varietà detta palraqne 
gialla). 



Acqua 74,00 

Amido 20,00 

Sostanze azotate 1,60 

Materie grasse, olio essenziale . 0,11 

Materia zuccherina 1,09 

Cellulosa 1,64 

Sali alcalini 1,56 



100,00. 

La composizione delle ceneri del tubero già ve la esposi a 
pag. 92, tav. I del voi. 1, ciononpertanto la riproduco perchè 
meglio l'abbiate sott'occhio, dovendovi essa servire ad intendere 
quale sia il clima , il terreno ed il concime che convengono 
ni pomo di terra. 



. Potassa e soda 52,00 

Calce 1,80 

Magnesia 5,40 

Ossidi di ferro e manganese 0,50 

Acido fosforico 11,30 

» solforico 7,10 

» silicico 5,60 

» carbonico 13,40 

» cloroidrico 2,90 



100,00. 

Dall'analisi adunque del tubero possiamo convincerci che da 
solo non può servire opportunamente all'alimentazione ne del- 
l'uomo ne delle bestie. La materia azotata che nel frumento 
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4 COMPOSIZIONE DEL POMO DI TERRA. 

sta alla materia amilacea, come 24 a 100, nel pomo di terra 
è solamente come 8 a 100 ; il che costituisce una spropor- 
zione tra i principj assimilabili e respiratorj, per cui un uomo, 
per ottenere con questo tubero lo stesso effetto alimentare 
che ne avrebbe col frumento, sarebbe obbligato ad ingerirne 
una quantità tre volte maggiore, sovraccaricando lo stomaco 
di due buoni terzi di materie inutili, che pur sarebbe obbli- 
gato a digerire ed evacuare, insieme colla soverchia quan- 
tità d'acqua che fa parte del tubero. 

Perchè meglio possiate intendere questa differente facoltà 
alimentare del pomo di terra, vi porterò un confronto fra le 
quantità di azoto, di carbonio, di materie grasse e d' acqua 
che si riscontrano fra le principali sostanze vegetali ed ani- 
mali , che servono di nutrimento; avvertendo che le cifre 
esprimenti la quantità d'azoto, moltiplicate per 6,5 danno 11 
peso delle sostanze azotate , che il carbonio contenuto nelle 
materie grasse è già esposto nella colonna carbonio, e che per 
ottenere una giusta alimentazione occorrono grammi 310 di 
carbonio, e 130 di materia azotata contenente 20 grammi di 
azoto, oltre alle necessarie materie inorganiche. 



100 parti di 


Azoto 


Carbonio 
• 


Materie 
grasse 


Acqua 


Carne senz'ossa — contengono 


3 


11 


a 

mk 


78 


Uova 


1,90 


12,50 


7 


80 


Latte di vacca . . 


0,60 


7 


3,70 


86,50 


Formaggio di Gruyére 


5 


36 


21 


40 


Fagiuoli .... 


3,88 


41 


2,80 


12 


Frumento duro . . 


3 


IO 


2,10 


12 


tenero . 


1,81 


39 


1,75 


14 


Segale (farina) . 
Orzo d'inverno . . 


1,78 


il 


2,25 


15 


1,90 


40 


i\20 


13 


Melgone ... 


1,70 


44 


8,80 


12 


Fraina 


1,95 


40 


2 


1-2 


Riso 


1,08 


43 


0,80 


13 


Castagne secche . 


1,01 


48 


6 


10 


Pomi di terra . . 


0,24 


10 


0,10 


74 


Lardo 


1,18 


71,14 


71 


20 


Butirro 


0,64 


83 


82 


14 


Birra . . , 


0,08 


4,50 




90 


Acquavite. . . 


0 


27 




49 




0,015 


4 




90 



Ora, per stabilire il confronto fra il pane di frumento ed 
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COMPOSIZIONE DEL POMO DI TERRA. 5 

il pomo di terra cotto, vi darò la composizione media del 
pane, nonché i suoi equivalenti in carbonio ed in sostanza 
azotata od in azoto. 

Composizione del pane 

Parti Carbonio Azoto 

Sostanze azotate. ... 7, — 3,6 1,08 
Materie amilacee . . . 56,7 — 55,1 
Sostanze grasse .... 1,3 — 1,3 
Sali 5 

Acqua _33 

100 — 30 dicarbonio e 1,08 d'azoto, 
ossia 7,0*2 di materia azotata. 

Ora, se 100 grammi di pane contengono 7 grammi di ma- 
terie azotate, per averne i 130 grammi richiesti da un' ali- 
mentazione normale, abbisognerà impiegare 1857 grammi di 
pane, mentre i 310 grammi di carbonio sarebbero contenuti 
in soli grammi 1033 ; ed ecco che anche nel pane vi sarebbe 
un dispendio inutile di 854 grammi di carbonio, i quali co- 
stituiscono un maggior dispendio, ed una digestione più fati- 
cosa, laddove si otterrebbe una razione normale 
con Pane 1000 Rr , = 70 di materia azotata e 300 di carbonio 
Carne 586 = 60,56 31,46 

Ì586 = 130,56 » 331,46 

la quale razione, oltre all'essere eminentemente salubre, non 
costerebbe, coi prezzi attuali , forse più dell' alimentazione 
poco nutriente di solo pane. 

Col pomo di terra per ottenere i 130 grammi di sostanze 
azotate ne occorrerebbero 8000 grammi circa, ma con questa 
enorme quantità s'introdurrebbe nello stomaco eziandio 490 
grammi di carbonio inutile alla vita, nonché l' ingente quan- 
tità di quasi 6 chilogrammi d'acqua. 

Ed ecco come il pomo di terra non potrà mai considerarsi 
come una sostanza atta ad alimentare l'uomo, poiché anche 
in pratica si vede che quelle persone che sono obbligate ad 
ingerire una soverchia quantità di sostanze per ottenere au- 
mento o riparazione alle loro forze, vengono lentamente con- 
vertite in macchine a dirigere, a scapito sempre non solo delia 
salute ma eziandio dell' intelligenza, per la quale solo l'uomo 
può occupare il primo posto sulla terra. Persino nell'alimen- 
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COMPOSIZIONE DEL POMO DI TERRA. 



tazione del bestiame il pomo di terra non può servire da 
solo, poiché quel cavallo, quella vacca o quel bue che con- 
sumassero giornalmente 15 chilogrammi di fieno secco, sa- 
rebbero costretti a consumar 43 chilogrammi di pomi di terra 
con minor profitto, e ad assorbire una quantità d'acqua as- 
sai maggiore del bisogno : epperò , anche pel bestiame non 
può entrare che per una metà o tutt' al più per due terzi 
dell'alimentazione. 

Parlando del melgone ($ 757), vi dissi che anche dai torsi se 
ne poteva trarre una sostanza alimentare; ora esaminiamo quanta 
ne occorrerebbe per nutrire l'uomo. I torsi ridotti in farina 
contengono ogni 100 parti 



E per conseguenza abbisogneranno chilogrammi 4,50 circa 
per ottenere grammi 20 di azoto, ossia grammi 130 di materia 
azotata, ma con questa quantità s' introdurrà eziandio nello 
stomaco un'eccedenza di grammi 260 di carbonio, e l'enorme 
quantità di chilogrammi 3 circa di materie non assimilabili, 
oltre all'acqua normale ed a quella d'idratazione necessaria 
per farne pasta da pane. 

Lasciamo adunque queste provvidenze a quelli che vorreb- 
bero sancire la miseria coli' alimentar V uomo a poca spesa, 
convertendolo in un essere meno esigente del bestiame, e noi 
persuadiamoci che soltanto un razionale regime alimentare 
misto di sostanze vegetali ed animali potrà mantenerlo sano, 
robusto ed intelligente. 

$ 752. Gli steli del pomo di terra contengono essi pure 
il 75 per 100 di acqua, ed abbruciati danno 15 per 100 di 
ceneri. Cento parti di ceneri contengono 4,2 di materia solu- 
bile nell'acqua, e 95,8 di materie insolubili. La composizione 
poi delle ceneri è la seguente: 



Acqua 10,00 

Materie azotate .... 4,85 

Carbonio, ecc 13,48 

Sostanze non assimilabili . 71,67 



100,00. 



Acido carbonico . 
» solforico . 
» cloridrico . 



6,2 
23,0 
12,0 
58,8 



Potassa 



100,0. 
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TERRENO E CONCIME. 7 

Dal che vedesi che la potassa predomina nello stelo. Ma 
questa non è sempre nella stessa proporzione, come appare 
dal seguente esperimento fatto sullo stelo preso a diverse 
epoche della vegetazione. 

Potassa per ogni 100 di parti secche 

Subito dopo la fioritura . . 0,05 

Dopo la fioritura .... 0,04 

Un mese più tardi. . . . 0,05 

Disseccati in piedi. . . . 0,01. 

Dal che vedesi che la proporzione di potassa diminuisce 
quanto più la pianta avanza nella vegetazione; prova che il 
pomo di terra, al pari del grano dei cereali, verso la raatu- 
ranza, assorbe dallo stelo gran parte de'suoi principj costitutivi. 

* CLIMA. 

% 753. Per quanto il pomo di terra si coltivi anche in regioni 
meno che temperate, pure non si potrà dire eh 1 esso esiga poco 
calore per la sua vegetazione. Da molti esperimenti risulta che 
auesta pianta, per dare un tubero maturo, cioè contenente il 
W per °Jo circa di amido, e non molto più di 70 per °Jq di 
acqua, abbisogna di una somma di temperatura media diurna 
che stia tra i 5800°, ed i 3000° gradi, ricevuta in 150 giorni 
circa. Con una minor somma di calore, ed anche colla stessa, 
ma che per formare la quale sia stato necessario un maggior 
numero di giorni, si possono avere bensi dei tuberi, ma questi 
saranno immaturi, cioè non avranno potuto compiere la loro 
vegetazione annuale, e conseguentemente conterranno una 
maggior quantità d'acqua, ed una minor quantità di fecula. 

Nei nostri climi il pomo di terra si pianta al principio di 
aprile; le varietà primaticcie cominciano a dar buoni tuberi 
verso la metà di giugno , e le varietà tardive si raccolgono 
dal principio di settembre sino alla metà di ottobre, secondo 
la stagione ed il terreno. Il tubero maturo non teme qualche 
grado sotto zero, tanto più se resti coperto da qualche centi- 
metro di terra, e che questa non sia troppo umida. 

TERRENO E CONCIME. 

§ 754. 11 modo con cui vegeta sotto terra questa pianta, 
abbastanza c'indica aver essa bisogno di un terreno soffice, 
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8 TERRENO E CONCIME. 

e permeabile air umidità ed al calore: la composizione chimica 
del tubero e dello stelo, in entrambi i quali predomina la potassa 
e l'acido carbonico, ci mostra la necessità che il terreno sia 
per sua natura od artificialmente ricco di questo alcali, e favo- 
revole allo sviluppo, all'assorbimento ed alla assimilazione del- 
l' acido carbonico. 

Eppcrò sebbene in pratica veggasi il pomo di terra colti- 
vato con maggiore o minor successo in tutti i terreni, e che 
non tutte le varietà contengano esattamente i principj compo- 
nenti nelle stesse proporzioni, nè che tutte esigano lo stesso grado 
di calore, pure ognuno può convincersi che nei terreni sciolti, 
e specialmente nei terreni vegetali, si avrà il massimo prodotto. 
E per verità, se in generale il terreno sciolto permette al tubero 
d'ingrossarsi, ed è più facilmente permeabile all'acqua ed al 
calore, il terreno vegetale adempie nel massimo grado alle 
principali condizioni, cioè somministra la potassa e V acido 
carbonico provenienti dalla lenta decomposizione delle sostanze 
vegetali che furono già da tempo o di recente sovesciate e 
frammiste al terreno, e mantiene Y umidità senza impedire 
fazione del calore. E per tanto i migliori terreni pel pomo 
di terra sono quelli dei prati vecchi che si rompono, o delle 
cotiche annuali, biennali o triennali sovesciate ; indi quelli 
sciolti silicei-argilloso-calcari , o calcari-argilloso-silicei. Egli 
è perciò che in paesi e climi meno che temperati, quali sono 

§li altipiani de' nostri monti, ed il terreno dell' Inghilterra, 
ella Scozia e dell'Irlanda, si possono ottenere bellissimi rac- 
colti a cagione delia qualità vegetale del terreno. 

§ 755. Se poi vogliamo osservare gli effetti dei varj con- 
cimi sulla coltivazione di questa pianta, ancor meglio resteremo 
convinti che il terreno più opportuno è il vegetale, perche 
può fornirgli la potassa e 1' acido carbonico, elemeuti neces- 
sari alla costituzione dell'amido. 

rutch e Bertuch fecero esperimenti in proposito coltivando 
il pomo di terra con diversi concimi, ed assegnando a cia- 
scuno una eguai superlìcie di terra. Eccone i risultati : 

Prodotto. 

1. ° Miscuglio di letame da stalla, 

fango ed erbe Chilog. 228 bellissimi 

2. ° Avanzi di fabbrica di sapone » 215 » 

Letame come sopra e ceneri . * 192 -» 
4.° Letame solo » 176 » 
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Prodotto. 

5. ° Letame e segatura di legno . Chilog. 171 bellissimi 

6. ° Fuliggine, terra vegetale e ceneri » 151 » 

7. ° Colombina e ceneri .... » 13:2 belli 

8. ° Giunchi decomposti e calce . . » 11G bellissimi. 

Dal che vedesi che il miglior risultato venne fornito dalle 
sostanze vegetali, sorgenti d'acido carbonico e ricche di potassa, 
come lo sono anche gli avanzi delle saponerie e le ceneri, e 
che il solo letame da stalla ed i concimi più ricchi d'azoto 
diedero minori risultati per la scarsissima proporzione di po- 
tassa che contengono. Anche le torbe ben decomposte, e le 
terre vegetali usate qual concime diedero ottimi prodotti. 

La mancanza di cognizioni scientifiche presso la maggior 
parte dei coltivatori fece si che da noi il pomo di terra venne 
quasi considerato come una pianta estenuante, avuto riguardo 
al grande volume del suo prodotto relativamente alla superfi- 
cie, e non lo si coltiva ordinariamente se non si può disporre 
di molto letame da stalla. Ma ora conoscendo che z Jt , ossia 
il 75 per °Jo circa del volume del tubero e dello stelo, è costi- 
tuito di acqua, laddove i cereali ne contengono dal 10 al 14 
circa per °jo , si vedrà che a ben poco si residua la materia 
secca ed i sali che il pomo di terra toglie al suolo. Convinti 
poi anche dell'inutilità di concimi eminentemente azotati potre- 
mo con maggior profitto riservar questi per altre coltivazioni 
che li richiedono, usando invece pel pomo di terra i concimi 
di minor conto, quali sono le spazzature de'fossi, la spazza- 
tura delle strade campestri carrozzabili, ecc. ammucchiando 
le erbe o le cotiche levate onde lentamente si decompongano. 
Terra soffice e ben lavorata e concime vegetale sono le migliori 
condizioni per aver un buon raccolto di tuberi. Quando il col- 
tivatore sarà persuaso di queste verità, si persuaderà pur anco 
che la coltivazione dei pomo di terra lascia un ottimo terreno 
pel frumento, e che utilmente può fargli succedere questo ce- 
reale bisognoso essenzialmente di principj che quel tubero 
in piccolissima parte ha levato dal suolo. 

PROPAGAZIONE E COLTURA DEL POMO DI TERRA. 

§ 75C. Il solano tuberoso e una pianta che si può propa- 
gare in tutte le maniere possibili, cioè per semi, per getti, e 
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10 PROPAGAZIONE E COLTURA DEL POMO DI TERRA. 

pei tuberi clic crescono stille radici, tanto intieri quanto divisi 
in tante porzioni quanti sono gli occhi o gemme di cui è for- 
nito. 

La propagazione per semi, che sarebbe la più naturale, non 
è la più conveniente poiché dà uno scarso raccolto di piccoli 
tuberi; il seme gioverà forse per ottenere delle varietà, ma 
non già per la coltivazione in grande. L' agricoltura mirar 
deve al massimo prodotto, e vi sono molte piante che non 
conviene propagare per semi, ma per porzioni della pianta 
stessa (talee, getti, piantoni, polloni, ecc.), come si usa colla 
vite, col salice , col pioppo, ecc., perchè in tal guisa se non 
si ha una pianta molto durevole, si ha sicuramente più pre- 
sto uno vegetazione rigogliosa e fruttifera. 

Per propagare il pomo di terra per getti si tengono i tu- 
beri durante l'inverno nelle cantine, o poco sotterra in luoghi 
caldi. All'avvicinarsi della primavera questi tuberi mandano 
degli steli lunghi, esili e biancastri, i quali si staccano e si 
piantano col foraterra, in terreno ben lavorato e concimato 
opportunamente, alla distanza di 0 m $5 per ciascun lato. 
Meglio ancora è V usare dei getti verdi di pomi di terra 
posti in terra ben concimata all'autunno, in luogo aperto 
e soleggiato, facendo loro come un letto caldo; questi tuberi 
è meglio disporli piuttosto fitti , anzi ravvicinati , perchè si 
tratta soltanto di averne dei getti numerosi, ed abbastanza 
consistenti per piantare come già si è detto. Il pomo di terra 
propagato in questa maniera produce un minor numero di 
tuberi, ma ordinariamente piuttosto grossi ed informi, per il 
che si può mantenere una minor distanza fra pianta e pianta. 
Questo metodo può essere utilissimo negli anni in cui di pri- 
mavera i tuberi sono scarsissimi e costosi; in questo caso dopo 
(T aver tolti dal vivajo, o letto caldo, i primi getti ai tuberi, 
qualche settimana dopo se ne potrà avere dei nuovi fors'an- 
che più numerosi e più belli dei primi. 

Meglio ancora dei getti tagliati riescono le barbatelle, ossia 
i getti già discretamente vigorosi, staccati dai (uberi colle 
loro prime radici e piantate col foraterra. Anche per aver que- 
ste si può fare il Ietto caldo nell'autunno in luogo soleggiato, 
coi tuberi più piccoli del raccolto di quell'anno. Ogni tubero, 
benché piccolo, può dare due o più barbatelle per la metà 
d'aprile, ed il pomo di terra propagato con esse può riuscire 
più voluminoso di quello che si avrebbe piantando gli stessi 
tuberi che le diedero ; ed inoltre per la metà di maggio i 
piccoli tuberi del vivajo potrebbero fornirne delle nuove. 
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§ 757. Ciononpertanto il piantar tuberi è ancora il modo 
più usitato e migliore per avere un buon prodotto di pomi 
di terra. Per piantare 1 tuberi si può lavorare il terreno in 
diverse maniere , cioè : si può lavorarlo per intiero ad una 
profondità di 0 m ,15 a 0 m ,25, tanto usando della vanga che 
dell'aratro. Lavorando il terreno colla vanga si tracciano in 
seguito tante linee come si fa col melgone ad una distanza 
di 0 m ,35 a 0 m ,50, secondo che il terreno sia più o meno caldo 
e sciolto, indi colla zappa si fanno tante buche sulle linee , 
distanti 0 m ,30 circa fra loro; in esse si ripone un tubero 
intiero - ed in seguito si ricopre con Q m ,05 circa di terra. 
Adoperando invece l'aratro per lavorare il terreno si possono 
gettare i tuberi alia giusta distanza nel solco e poi ricoprirli 
col susseguente, riponendo così mano mano altri tuberi ogni 
due o tre solchi secondo la distanza che vuoisi mantenere 
fra le linee, avvertendo che non oltrepassi quella di 0 m ,50. 
Il nostro Filippo Re suggerì un altro metodo poco dispen- 
dioso per piantare i tuberi senza lavorare completamente il 
terreno, e consiste nel distribuirli in linea alla superfìcie del 
suolo, e poi ricoprirli togliendo la terra che resta fra una 
linea e 1 altra, affondando questo solco e levando nuova terra 
per maggiormente ricoprire i tuberi mano mano che procedono 
nella vegetazione. Certo è che questo metodo riesce bene, per- 
chè, quantunque il pomo di terra per estendere le sue radici 
abbisogni di terreno soffice, esse però non si approfondano, e 
poco importa che al disotto trovino un terreno sodo, purché 
possano allargarsi dai lati. 

Talvolta invece di concimare tutto il campo, si può spar- 
gere il concime o nel solco o nel buco fatto dalla zappa, o 
presso il tubero prima di ricoprirlo colla terra. 

§ 758. Molti per risparmio di semente usano tagliare i 
pomi di terra in tante porzioni munite di un occhio (gemma) 
o due, oppure di levarne la parte corticale parimenti divisa in 
tante porzioni cui siano attaccati uno o due occhi, procedendo 
pel resto come si farebbe piantando i tuberi intieri in qua- 
lunque dei modi suindicati. 

Ma questo risparmio di semente non compensa il minor 
prodotto, come non lo compensa il piantar tuberi intieri ma 
piccoli, invece dei grossi. 

Eccovi le esperienze di Anderson, il quale in otto linee di 
egual estensione, piantò il pomo di terra in diversa maniera. 
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PROPAGAZIONE E COLTURA DEI. POMO DI TERRA. 



Poso della 
semento 


Peso del 
prodotto 


Peso netto 
dedotta la 
semente 

■ 


Chil. 

0,155 

0,109 


Chil. 

3,318 

2,7UO 


Chil. 

3,163 

2,691 


0,0i2 


0,903 


0,921 


0,012 


1,176 


1,134 


0,732 


5,463 


4,731 


• J.1I / 

i 


u io»: 
0,1.10 


•*,/ lo 


3,474 
3,301 


8,387 
9,343 


4.913 



t.'lin.Pomidi terra intieri 



3." 



4.» 
07' 



8." 



piccoli divisi in due 

quarti d' un sol oc- 
chio presi all'estre- 
mità più stretta . 

quarti d'un sol oc- 
chio presi all'estre- 
mità più grossa . 

in pezzi presi nella 
parte più grossa. 

grossi, cui venne la- 
sciato un sol occhio 
presso il centro . 

grossi con un sol 
occhio alla parte 
stretta ...... 

grossi intieri .... 



Da questo prospetto risulta che il miglior prodottò si ot- 
tiene coi grossi pomi di terra intieri, e che il peso del rac- 
colto è tanto maggiore, quanto maggiore è il peso della se- 
mente, il qual peso resta abbondantemente compensato dal 
prodotto. 

§ 759. Le cure di coltivazione sono quelle che la ragione 
detta per qualunque pianta che esiga terreno pervio, e faci- 
lità di ricevere calore. Perciò nel regolare la distanza fra le 
linee, abbisogna lasciar sempre spazio sufficiente per poter 
zappare e rincalzare il ceppo del pomo di terra. 

Ordinariamente si zappa dopo che la pianta abbia un" al- 
tezza di O m ,10 a 0 m ,15, e si rincalza una sol volta quando 
gli steli siano cresciuti da 0 m ,20 a 0"\25. Ciononpertanto l'o- 
perazione del rincalzare dovrebbesi fare due volte, tanto per 
non ricoprirne di troppo gli steli se si eseguisce troppo pre- 
sto,, come per non interrarli poco se si eseguisce tardi. Una 
rincalzatura leggiera, quando gli steli sono alti circa 0™,20 
ed un'altra quando lo sono 0"\30, darebbe un miglior ri- 
sultato, assecondando meglio l'aumento della pianta, e man- 
tenendogli più a lungo terra smossa all'intorno. 
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PROPAGAZIONE E COLTURA DEL POMO DI TERRA. 13 

Pel pomo di terra è meglio eseguire la rincalzatura colla 
zappa che coir aratro a doppio orecchio , detto coltivatore , 
.poiché con questo strumento spesso, invece di render soffice 
la terra e di ricoprire con essa la pianta disposta in linea, 
non si fa altro che comprimere la terra ai lati , e ciò tanto 
più se il terreno è argilloso, o che sia di recente bagnato 
dalle piogge. 

Di rado il pomo di terra soffre l'asciutto, singolarmente se 
è coltivato nei terreni vegetali, e ciò per le ragioni già più 
volte esposte ; tuli* al più, in caso di siccità troppo prolun- 
gata e nei terreni che s'induriscono molto, si potrà praticare 
una sola irrigazione, quando la sia possibile. Questa pianta 
più di frequente dà un minor prodotto negli anni freddi e 
piovosi, che in quelli piuttosto asciutti. Il vigore della pianta 
si disperde in abbondanza di fogliame a scapito della for- 
mazione dei tuberi, per la quale esigesi maggior calore. 

Alcuni suggerirono di tagliare gli steli del pomo di terra, 

3uando i fiori erano quasi maturi, asserendo che coli' impe- 
ire la fruttificazione si ajutava T ingrossamento delle radici, 
ossia dei tuberi. Mail fatto non corrisponde, perchè eviden- 
temente ogni pianta è un essere complesso che abbisogna di 
tutti i suoi organi per vivere normalmente, ed è impossibile 
levare le foglie senza ritardare anche l' aumento delle ra- 
dici, come soffrirebbero le foglie se si maltrattassero le ra- 
dici. Questa operazione adunque, che si fa allo scopo di go- 
dere gli steli verdi pel bestiame, deve essere tralasciata per 
non diminuire il prodotto dei tuberi , i quali riuscirebbero 
anche più piccoli ed immaturi, essendo che la pianta quando 
rimette il fogliame, invece d 1 ingrossare i tuberi già formati, 
tende a produrne dei nuovi, i quali, per la stagione già avan- 
zata, rimangono piccoli ed acquosi, cioè immaturi. 

Anderson in Inghilterra ha constatati i seguenti fatti, cioè 
che facendosi il raccolto alla fine di ottobre e che 
levando le foglie il 2 agosto il raccolto diminuiva di 0,77 

10 » » 0,G0 

17 » » 0,55 

19 » » 0,-24 

5 settembre » 0,11 



questo fatto combinerebbe con quello riportato da Mollerat, 
cioè che 
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14 RACCOLTO E PRODOTTO. 

levando le foglie poco prima del raccolto, questo sarebbe di 41 
» un mese dopo la fioritura, » 30 
» poco dopo la fioritura, » 16 . 

» all'epoca delia fioritura, » 4. 

Se poi vogliamo limitarci alla cimatura, la spesa occor- 
rente non compensa l'utile. 

§ 760. Il pomo di terra, nei climi caldi ed anche nei temperati, 
quando pero il terreno conservi una sufficiente umidità, o 
che vi si possa supplire coli' irrigazione, si potrebbe coltivare 
anche dopo il frumento, come coltivazione secondaria estiva. 
Non di rado questa coltivazione riesce meglio di quella di 
primavera, poiché la fine d'agosto ed il settembre è un'e- 
poca calda ed umida. 

I tuberi dello stesso anno, cioè quelli coltivati in primavera 
non servono, perchè non vegetano sino alla vegnente prima- 
vera ; epperò, ordinariamente abbisogna adoperare tuberi 
dell'anno antecedente conservati in luogo freddo ed asciutto. 
Quando poi non si abbiano di questi tuberi, o per la scar- 
sezza o perchè tutti già abbiano vegetato di troppo, vi si 
potrebbe supplire coli' impianto dei getti o delle barbatelle, 
oppure facendo rinverdire alla luce i pomi di terra raccolti 
pei primi nello stesso anno. Sembra che sotto l'azione della 
luce il pomo di terra acquisti una forzata maturità, o quel 
grado di organizzazione necessario perchè abbia luogo la 
germinazione. 

RACCOLTO E PRODOTTO. 

g 761. Dove il pomo di terra può ricevere 3000 gradi di 
calore può dirsi ch'egli maturi convenientemente, e che al- 
l'epoca del raccolto esso non contenga più del 70 per 100 
d'acqua; ma dove non può ottenersi questa somma di calore, 
abbisogna fare il raccolto quando la pianta cessa di vege- 
tare pel freddo sopravvegnente, ossia quando gli steli vanno 
perdendo le foglie e disseccano. 

Alcuni indicano quali segni di maturanza il frutto maturo, 

10 stelo disseccato, e la tessitura e consistenza omogenea del 
tubero tanto alla periferia quanto al centro. 11 primo indi- 
zio, ossia quello della compita fruttificazione, dovrebbe essere 

11 migliore e più sicuro se questa pianta potesse ovunque 
maturare convenientemente il proprio frutto ; ma nei climi 
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RACCOLTO E PRODOTTO. 15 

temperati o freddi , e specialmente se umidi , cadono quasi 
tatti i tiori senza portar frutto, o se lo portano non io pos- 
sono maturare, e quasi sempre la pianta continua a vegetare 
come se l'ultimo suo scopo non fosse la maturanza dei semi. 
Epperciò, in tali paesi, come già dissi, si raccoglie quando il 
freddo autunnale distrugge o mortifica la parte erbacea e non 
permette più un 1 ulteriore vegetazione. 

Lo stelo esso pure dissecca più o meno presto a seconda del 
clima e dell'andamento della stagione. Se il terreno si conserva 
umido e che il paese goda a lungo di una temperatura mite an- 
che nell'autunno, lo stelo si conserva verde, sino all'epoca dei 
raccolto , cioè sino a quando il freddo del Unire d' autunno 
rapidamente lo mortifica. All'incontro nei terreni asciutti, e 
se la stagione corre calda ed asciutta, lo stelo dissecca an- 
che molto prima dell'autunno, o forzatamente per la siccità 
o naturalmente perchè la piauta matura relativamente più 
presto. Talvolta lo stelo cessa di vegetare per effetto di con- 
trattempi atmosferici o di malattie della pianta, ed allora i 
tuberi riescono piccoli, immaturi, acquosi e mal costituiti. 

L'indizio più certo della maturanza , ma per ciascun tu- 
bero preso isolatamente, è la massima abbondanza di amido, 
e minima di acqua, cioè il 70 per 100. Se si taglia un pomo 
di terra maturo, esso mostra un'egual compattezza dalla pe- 
riferia al centro ed una tessitura granulare opaca; il tubero 
immaturo invece presenta maggior consistenza alla periferia 
che al centro, la tessitura granulare opaca va diminuendo più 

0 me n presto verso il centro, il quale è visibilmente acquoso 
e di tessitura omogenea trasparente perchè non vi si è an- 
cora organizzata la fecula. 

Ma, come ognuno sa, la formazione dei tuberi non succede 
contemporaneamente, e una sola pianta tiene sempre tuberi 
maturi ed immaturi; perciò il coltivatore deve accontentarsi 
che siano maturi i primi , i quali in generale costituiscono 
7 /jo dell'intiero raccolto. E dissi doversi seguire questa norma, 
perchè , i primi restando in terra per maggior tempo di 
quanto ricniede la loro maturanza, perdono il 10 per 100 
circa di peso. 

Per tutto ciò adunque l'epoca del raccolto nei climi dove 

1 primi tuberi non possono convenientemente maturare, si farà 
quando il freddo impedisce un'ulteriore vegetazione, nei climi 
temperati quando la massima parte dei tuberi siano maturi ; 
e nei climi caldi quando, in seguito ad una regolare vege- 
tazione, il frutto sia maturo, e lo stelo disseccato. 
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RACCOLTO E PRODOTTO. 



$ 762. II raccolto dei pomi di terra si fa colla forca, colla zappa 



della zappa, e perchè ha inoltre V inconveniente grandissimo 
di lasciar in terra moltissimi tuberi. 

Il maggior tempo che si consuma in questa operazione è 
quejlo del levare e mondare i tuberi dalle radici. 

§ 763. Jl prodotto del pomo di terra sta tra i 12 ed i 25 
mila chilogrammi di tuberi per ogni ettaro, secondo il clima, 
le cure, la distanza delle linee e la varietà. Un ettolitro di 
tuberi pesa per media 65 chilogrammi, per il che un ettaro 
darebbe dai 166 ai 392 ettolitri. 

Il valore di un ettolitro di pomi di terra è ordinariamente 
di 4 a 5 franchi ; ma non è raro che negli anni di scarsità 
dei cereali saiga persino al doppio ed al triplo. Nei paesi 
meno che temperati, come nella Francia settentrionale, nella 
Germania e nel Belgio, il prezzo d'un ettolitro è quasi sem- 
pre di franchi 15 circa. Dal che si scorge essere attribuito ge- 
uerulmente a questi tuberi un maggior valore del merito reale, 
tanto confrontato a quello del frumento, se si considera come 
alimento dell'uomo, quanto paragonato al lieno secco se vuoisi 
adoperare pel mantenimento del bestiame. Abbiam visto (§ 746) 
che per ottenere una quantità di azoto e di carbonio pari 
a quella quantità di pane di frumento che sarebbe necessa- 
ria al sostentamento dell'uomo, richiedonsi circa chilogrammi 
8,00 di pomi di terra: ora se il prezzo medio del frumento 
fosse di franchi 18 all'ettolitro, e quello dei pomi di terra 
di franchi 5, la spesa di vitto a pane di frumento importe- 
rebbe franchi 0,60, e quella coi pomi di terra franchi 0,60 oltre 
agli inconVenienti avvertiti, ed alla impossibilità di continuare 
con questa ultima materia alimentare. Come alimento del 
bestiame, se 280 chilogrammi di pomi di terra sono l'equi- 
valente di 100 di lieno secco, come asserisce Boussingault , 
certamente riescono i primi di maggior spesa del secondo. 
Infatti se una bestia grossa consuma chilogrammi 15 di fieno 
a franchi 5 al quintale, la spesa del mantenimento giorna- 



43 circa di pomi di terra, la spesa sarà di franchi 2,15 ol- 
tre all' impossibilità di mantenere il bestiame soltanto con 
questi tuberi, come già si disse. 

Per tutto ciò non s'intende come in Francia, nel Belgio ed 





richiedendosi chilogrammi 
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CONSERVAZIONE DEL POMO DI TERRA. 17 

in Inghilterra, ove il prezzo dei pomi di terra è più alto che 
da noi, possa convenire l'usarli al mantenimento del bestiame, 
se prima da essi non se ne sia cavato un altro profitto, uti- 
lizzandoli come residui d'altra industria. 

Se invece il valore fosse basato sulla facoltà nutriente, ed 
in special modo sui principj plastici contenuti nel tubero, si 
avrebbe il seguente risultato: 

Materia azotata 

contenuta nei Ch'il. 15,000 di pomi di terra a 1,6 per 0/0 Chil. 237,50 
Materia azotata 

contenuta nei » 2,000 di frumento a 14 per 0J0 • 280,00. 

Dal che vedesi che per riguardo al mantenimento dell'uomo, 
è molto dubbia la convenienza del pomo di terra, quando si 
possano raccogliere dai 25 ai 28 ettolitri di frumento per ettaro. 

Se però il valore nutritivo del pomo di terra è tenuto in 
conto assai maggiore del vero, questa stessa causa fa si che 
il prodotto in denaro d' un ettaro a pomi di terra sia di molto 
superiore a quello d'una egual superficie coltivata a frumento. 
In fatti, supposto un raccolto medio di chil. 15,000 di tuberi, 
ossia di ettol. 235 circa a fr. 5, si avrà un prodotto brutto 
di fr. 1175; laddove se si vendessero a fr. 18 l'ettolitro, gli 
ett. 25 di frumento, che per media si possono raccogliere in 
un ettaro, avressimo soltanto fr. 450, cui aggiungendo il valore 
della paglia e delle stoppie, si avrebbero tutt'al più fr. 600 
di prodotto parimenti brutto. Resterebbe adunque per la col- 
tivazione del pomo di terra un benefizio di fr. 560 in più di 
quella del frumento, il che, come sembra, è un vendere ad assai 
caro prezzo il 74 per d'acqua contenuto nei tuberi. Le 
spese di coltivazione sono, è ben vero, alquanto maggiori 
pel pomo di terra, ma non diminuiscono che di pochissima 
parte il vistoso maggior profitto pecuniario di essa. 

CONSERVAZIONE DEL POMO DI TERRA. 

§ 764. Il pomo di terra dopo il raccolto può soffrire pel 
gelo, per l'umidità e per la luce. 

Durante il verno, se i tuberi sono in luogo tale da sentire 
alcuni gradi sotto lo 0,° specialmente se vi sussegue un pronte» 
disgelo, succede un' alterazione che disorganizza il loro tessuto; 
le cellule amilacee si rompono pel maggior volume che acqui- 
sta l'acqua in esse contenuta, perdono la consistenza e l'aspetto 
granulare dell'interno, e per fine necessariamente ne avviene 

Cartoni. Agricoltura, Voi. II. 2 

> . ■ 



Digitized 



18 CONSERVAZIONE DEL POMO DI TERRA. 

la fermentazione, che passa in breve tempo allo stadio putri- 
do. Ciò non pertanto i tuberi possono conservarsi discretamente 
anche quando siano presi dal gelo, purché il disgelo arrivi 
lentissimamente. Infatti a tutti sarà occorso d'osservare che 
lavorando uno spazio dove Tanno antecedente erano stati col- 
tivati i pomi di terra, se ne trovano moltissimi assai bene 
conservati, e che possono essere mangiati od usati per nuovo 
impianto, non avendo subito alterazione alcuna. Perciò, dove 
se ne raccoglie una grande quantità, si fanno in terreno 
asciutto delle fosse profonde ma non molto larghe, se ne tap- 

Eezza il fondo ed i lati con paglia o foglie, vi si ripongono i tu- 
eri, indi si ricopre in alto con altra paglia o foglie, e con 
0 m ,30 di terra. I luoghi migliori però per conservare il pomo 
di terra sono le cantine, ed i locali infossati nella terra, dove 
la temperatura non arrivi mai a 0,° e non s'innalzi sopra i 
10° o 12°, ovviando alla umidità ed al soverchio ammuc- 
chiamento coir alternarvi strati di sabbia ben secca, o foglie 
parimenti secche. 

Se poi si lascia il pomo di terra esposto per otto, o quin- 
dici o più giorni all'influenza della luce, esso, come abbiam 
visto al § 755, rinverdisce, e se acquista la facoltà di ger- 
mogliare, sviluppasi eziandio nel suo interno un principio 
acre, che serve forse a disporre quella prima alterazione che 
produce la germinazione, ma che lo rende d'un sapore disgu- 
stoso tanto all'uomo quanto al bestiame. Rimettendo il tubero 
in luogo assai oscuro, spesso scompare col color verde anche 
il sapor acre. 

Per mezzo dell'umidità e del caldo, soprattutto all'arrivo della 

J>rimavera, il pomo di terra ingrossa gli occhi o gemme, e svi- 
uppa dei veri steli a spese della propria sostanza, se queste 
due cause continuano ad agire. Tale germogliamento, come 
nei grani dei cereali, induce un'alterazione nella sostanza 
amilacea, per lo sviluppo della diastasi che la mette in fer- 
mentazione; ed in seguito alla cottura in vece d'essere fari- 
nosi, sono di una consistenza pastosa, il loro interno divien 

Suasi trasparente, acquistano un sapor dolciastro, ed infine 
ivengono d'un gusto disaggradevole. 
Il miglior modo di utilizzare i pomi di terra disorganizzati 
dal gelo è quello di esporli per più giorni all'azione ripetuta 
del gelo e elei sole. Per tal mezzo l'acqua abbandona pron- 
tamente le granulazioni lacere , ed in breve tempo i tuberi 
disseccano e si possono ridurre in farina, la quale non ritiene 
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alcun difetto, e che può usarsi a far pane, mescolata ad altra 
farina di cereali. Per rimediare air alterazione che ne sussegue 
al germogliamento di primavera si può levare il germoglio 
quando non sia molto sviluppato; oppure far disseccare i tuberi 
nel forno, e ridurli essi pure in farina. 

utilità' del pomo di terra. 

§ 765. L'utilità del pomo di terra in .agricoltura cousiste 
nel render mobile e soffice il terreno, poiché, dovendosi sar- 
chiare e rincalzare, lo si rende permeabile e polverulento; que- 
ste operazioni, e Y ombra fitta e bassa de 1 suoi steli mondano 
la terra dalle male erbe e singolarmente dalla gramigna che 
vuole il sole. Finalmente è una coltivazione che succede con 
vantaggio alle cotiche da sovesciarsi , e che può precedere 
utilmente i cereali, escluso però il melgone, perchè anche que- 
st' ultimo esige un 1 abbondanza di potassa. 

§ 766. Il pomo di terra si presta a moltissimi usi; cotto 
serve air alimento dell' uomo e del bestiame ; se ne può far 
pane; se ne cava V amido, e, colla fermentazione l'amido 
convertendosi in zucearo, se ne può estrarre l'acool per mezzo 
della distillazione. 

Il far cuocere il pomo di terra nell'acqua ò il modo più 
semplice e più comunemente usato per utilizzarlo come ali- 
mento; meglio sarebbe farlo cuocere nel forno o nelle ceneri 
calde, perchè col solo calor secco conserva meglio molte 
sostanze che vanno perdute sciogliendosi nell'acqua, e riesce 





n 




■ 



pria non riempie lo stomaco di un inutile volume. 

Per farne pane si fanno cuocere i tuberi, indi si schiacciano 
con un cilindro, e vi si unisce lievito e tanta farina di ce- 
reali che basti a dare alla pasta la necessaria consistenza. Il 
pane fatto coi soli pomi di terra, cui vi si unisca amido tratto 
da altri tuberi nell' opportuna quantità, dà un pane che riesce 
inferiore a quello delle maniere già accennate. 

Come nutrimento del bestiame si usa singolarmente per quel- 
lo che si vuol ingrassare, cioè majali e buoi. Ma, come si è 
già fatto osservare, il solo vitto di pomi di terra non è suffi- 
ciente, e deve entrare soltanto per la metà. 

La fabbricazione dell' amido, o deli' alcool di pomi di terra 
non entra nel mio assunto; ciò non pertanto costituisce il 
vantaggio massimo di questa coltivazione, poiché dal prodotto 
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di queste fabbricazioni, e soprattutto da quella dell' acool, si 
ottengono dei residui di polpa, i quali servono mirabilmente 
all'ingrasso del bestiame, assai più del pomo di terra intiero, 
perchè la parte azotata vi è in maggior proporzione, e \* ac- 
qua non vi entra che in pochissima parte. In Francia ed in 
Inghilterra ove si stabilirono simili distillerie, al ricavo mag- 
giore delle terre, s'aggiunse una sempre crescente fertilità, 
prodotta dal concime fornito dal bestiame ingrassato per tal 
mezzo, e che non si sarebbe potuto ottenere in altra maniera 
per mancanza di erbe da foraggio, o di terreni adatti a pro- 
durli in copia sufficiente. 

DELLA PATATA. 

§ 767. La patata (fig. 179) (ipomoea o convolvulus balalas) 




479. 



una pianta che produce dei tubercoli sulle radici al pari del 
pomo di terra : essa però non alligna che nei paesi caldi, poiché 
non vegeta se non quando la temperatura media atmosferica 
sia giunta a + 12°,5 , nè devesi esporre in campo aperto se 
non quando la stagione sia bene stabilita, temendo assaissimo 
il freddo. Per dare tuberi abbastanza ben costituiti abbisogna 
di 3645 gradi circa di calore ; la qual somma non può ot- 
tenersi naturalmente che nel mezzodì dell'Europa, ea anche 
nei climi temperati, quando la si disponga presto a vegetare 
sui letti caldi, come si farebbe col tabacco. 

La patata conta diverse varietà coltivate, fra le quali la 
lunga e rossa, più ricca d'ogni altra di principj immediati ; la 
lunga gialla, meno farinosa ; la rosea ai Malaga ; la violetta 
della Nuova Orleans; e finalmente la patata igname, la più 
produttiva ma la meno apprezzata delle altre. 
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Le varietà rosse danno la seguente composizione: 

Acqua 67,50 

Fecula 16,05 

Zuccaro 10,50 

Materie azotate 1,50 

» grasse 0,30 

Cellulosa 0,45 

Altre materie organiche . . . . 1,10 

Sali minerali 5,90 



100,00 



r 



La patata detta igname contiene anche più del 75 per °Jo 
d'acqua e molta minor quantità di fecula e di zuccaro. 

La grande proporzione di materia zuccherina che si riscon- 
tra in questo tubero ci spiega come., per essere conveniente 
la sua coltivazione, esigasi un clima caldo, tale insomma da 
fornirgli l'indicata somma di 3645 gradi circa di tempera- 
tura ; e ci spiega come sia necessario un terreno sciolto o le 
frequenti sarchiature per mantenerlo soffice, ed un concime 
poco azotato, ma piuttosto ricco d'humus e di alcali. 

Nei climi temperati adunque per ottenere la maggior possi- 
bile maturanza di questa pianta, abbisogna disporre i tuberi 
su d'un letto caldo al finir dell'inverno, in luogo tale però 
che non possano essere colpiti ne dai gelo ne dalle brine ; e 
poi piantare i getti o le barbatelle nei campi, quando la sta- 
gione abbia per media la temperatura di + 15°, con una 
minima non minore di + 8° o -h 9°. 

Il lavoro del terreno non deve essere molto profondo; il 
lavoro superliciale basta allo scopo di lasciar ingrossare i tu- 
beri e di permettere l'ingresso al calore. Anzi da molte espe- 
rienze risulterebbe che in terreno profondo le radici diramano 
assai, ma producono pochissimi tuberi; e dove all' incontro le 
radici non possono estendersi di molto, più facilmente produ- 
cono quei rigonliamenti che costituiscono i tuberi. Per ciò 
alcuni invece di lavorare intieramente il terreno, vi praticano 
tante fossette larghe 0 m ,35 circa, profonde 0 m ,20 e distanti 
fra loro in modo che dal centro dell'una a quello della vi- 
cina vi sia 0 m ,80. 1 getti o le barbatelle vi si piantano a 0 m ,50 
circa di distanza dall'una all'altra; dopo l'impianto importa 
inaffiare. La patata soffre meno l'asciutto del pomo di terra; 
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si zappa una volta o due, indi si rincalza. In seguito la parte 
erbacea copre talmente il terreno che impedisce la vegeta- 
zione d'ogni altra erba e qualunque altro lavoro. 

Venuta V epoca del raccolto si tagliano dapprima gli ab- 
bondanti steli, che possono servire per foraggio verde, e si 
possono anche far seccare pel verno. Ciò fatto si levano le 
radici colla zappa o colla vanga, si scuotono per farne ca- 
dere la terra, si lasciano al sole per un giorno, indi se ne 
staccano i tubercoli che si ripongono in luoghi asciutti e caldi, 
poiché la patata soffre anche a + 4° o + 5°. 

Il prodotto d' un ettaro a patate e 
di circa chilogr. 30,000 di tuberi e di 
altrettanto peso di steli. Egli è perciò 
che nei climi caldi questa coltivazione 
e utile anche per l'abbondante forag- 
gio che somministra. Il valore del tu- 
bero della patata deve essere minore 
di quello del pomo di terra; anzi il 
sapor dolciastro, e la minor quantità 
di fecula rende questo tubero meno 
ricercato e meno appetito dall' uomo : 
ciononpertanto l'abbondante materia 
zuccherina che contiene potrebbe ren- 
derlo vantaggioso tanto per l'estrazione 
dello zuccaro, quanto per la fabbrica- 
zione dell'alcool. 

DELL' IGNAME. 

§ 768. L'igname (tig. 180) (dioscovea 
japonica, dioscorea batatas), igname ba- 
tata, è una pianta a radice tuberosa 
che soltanto da cinque anni si conosce 
in Europa. L'igname era coltivata con 
successo nella China già da gran tem- 
po , e fu portata in Francia da Mon- 
tigny, console francese a Chang-Hai. 

La parte erbacea, ossia lo stelo di 
questa pianta, è annuale, e le radici 
sono vivaci, oblunghe come le rappre- 
senta la fig. 180, alcune delle quali 
180. arrivano perfino alla lunghezza d' un 
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metro, ed al peso di uno sino a due chilogrammi; in terra re- 
siste ad un freddo anche maggiore di — 10°. Il tessuto in- 
terno carnoso e più bianco di quello del pomo di terra, ma 
alquanto più fibroso. La sua composizione è la seguente: 

• 

Radici provenienti 
Dal Museo in Parigi. Dall'Algeria. 

Amido e mucilagine ..... 13,10 16,76 

Albumina ed altre materie azotate . 2,40 2,54 

Materie grasse 0,20 0,30 

Cellulosa . 0,40 1,45 

Sali minerali 1,30 1,90 

Acqua 82,60 77.05 

100,00 100,00 

Dalf esposto prospetto si vede che Tignarne contiene minor 
quantità d'amido del pomo di terra, ma una maggior pro- 
porzione di materia azotata e di acqua, per il che tanto per 
composizione quanto per la facoltà nutriente questi due tu- 
beri non potrebbero affatto pareggiarsi. Dalla composizione 
che varia secondo la provenienza, vediamo che questa pianta 
ama i climi caldi, poiché le radici provenienti dall Algeria con- 
tengono minor quantità d'acqua e maggior quantità di amido 
che non quqUe raccolte al Museo in Parigi. 

L'estensione che prendono le radici suppone il bisogno di 
un terreno soffice, profondo, argilloso-siliceo ed alquanto 
umido. 11 lavoro deve per conseguenza essere assai profondo 
e dispendioso. Si pianta per occhi , ossia per radici fatte a 
pezzi e munite d'una gemma, ed anche per getti. II raccolto, 
che si può fare anche dopo passato il tempo atto alla vege- 
tazione, deve essere difficile. 

Finora posso raccomandare soltanto che questa pianta venga 
sperimentata in varj modi ; essa però dovrebbe fornire un vi- 
stoso prodotto onde compensare il grave dispendio pel lavoro 
del terreno e pel raccolto. 



DEL TOPINABO'. 



% 769. Il topinabò, topinambour (helianthus tuberosus) e 
un'altra pianta che ci proviene dall'America, e le cui radici 
producono esse pure dei tubercoli (fig. 181) capaci di ser- 
vire all'alimentazione. La parte erbacea rassomiglia raoltis- 
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simo al girasole comune, fuorché il 
fiore è molto più piccolo. Resiste al 
freddo, ed i suoi tubercoli possono du- 
rare in terra anche negli inverni ri- 
gidi. 

I tubercoli contengono il 79 per o/o 
di acqua, e gli steli il 86. Difficilmente 
l'uomo s'abitua a mangiare di questi 
tubercoli perchè contengono un olio 
essenziale d'un sapore non aggrade- 
vole ; perciò si adoperano comunemente 
pel bestiame , avvertendo che dagli 
esperimenti fatti risulta che 19 di tu- 
beri equivalgono a 7,5 circa di fieno, 
ben inteso che anche in questo caso 
i tuberi non devono formare che una 
parte dell'alimento giornaliero. Anche 
gli steli possono servire al manteni- 
mento del bestiame, ma 100 chilo- 
grammi di questi equivalgono a 15,5 
di fieno. 

Per la coltivazione di questa pianta 
si lavora profondamente il terreno, e 
si piantano i tuberi a 0 m ,40 di distanza circa per ogni lato. 
Esige poco o nessun concime. Nel secondo anno, per quanta 
diligenza si adoperi per levare tutti i tuberi dal suolo, ve ne 
resta sempre una quantità succiente da ricoprire nuovamente 
il terreno di piante; che anzi quel terreno in cui si piantano 
una volta, difficilmente si sgombra dalle piante ripullulanti 
di continuo, per cui il topinabò non può essere una pianta 
di ordinaria rotazione ; e non si arriva a distruggerne le ra- 
dici se non falciando replicatamente gli steli mano mano che 
sorgono da terra. 

Un ettaro produce circa 25,000 chilogrammi di radici , e 
7500 circa di steli secchi e foglie ; ad onta però di questo 
rilevante prodotto, che può essere anche molto maggiore, il 
topinabò e pochissimo coltivato da noi forse perchè abbon- 
diamo di foraggi di prateria, e perchè non può essere intro- 
dotto senza grave disturbo nella rotazione. Ritengo però che 
nei terreni magri, purché non siano troppo umidi, riusci- 
rebbe di molto vantaggio, potendosi abbandonare a questa 
coltivazione per molti anni, con pochissimo dispendio, e pre- 
parare con esso i materiali per una miglior coltura. 
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DELLE IUPE E DELLE CAROTE. 

§ 770. Fra le piante a radici tuberose che possono in parte 
servire tanto all'alimentazione dell'uomo quanto a quella dei 
bestiame trovansi specialmente le rape, le carote e le barba- 
bietole. Ma fra noi queste radici finora non servono che nella 
cucina, come cosa secondaria e di condimento ad altri cibi. 
Pel bestiame non si usano che ben di rado, sia per l'abbon- 
danza naturale od artificiale di foraggi diversi, sia perchè 
certe cose non vengono bene studiate nella loro convenienza 
economica, sia perchè il coltivatore mancando generalmente 
di positiva istruzione è la persona la più restia ad ogni in- 
novazione. 

§ 771. La rapa (brassica rapa), navet de' francesi e turneps 
degli inglesi, è, come si disse, una pianta a radice tuberosa, 
che a seconda della diversa forma e colore di questa dividesi 
in alcune varietà : vi ha 

La rapa lunga rossa e bianca, detta rosea; rosso-violacea 
al colletto che sopravanza dal terreno dove impiantasi lo 
stelo, bianca inferiormente. È molto produttiva ea è la va- 
rietà che meglio s'addice alla coltivazione campestre. 

La rapa tonda e piana rosea al colletto e superiormente, 
bianca al di sotto; è la varietà più comunemente coltivata 
come ortaggio, essendo quella la cui sostanza è meno dura 
e di sapore più dolce; esige maggiori cure, ed un terreno 
migliore e più umido delle altre. 

La rapa gialla a colletto violaceo, quella a colletto verde, 
ed altre varietà sono coltivate in Olanda, nel Belgio, in Fran- 
cia ed in Inghilterra esclusivamente nel mantenimento del 
bestiame. 

§ 772. La rapa contiene il 92,5 d'acqua e 7,5 di materia 
solida; ed in complesso 0,13 per °Jq d'azoto. Questa pianta ama 
un clima piuttosto umido. Vegeta assai bene finche la media 
diurna si mantiene a + 9°, e porta il seme quando abbia ri- 
cevuta una somma di 2000 a 2500 gradi di calore. Che anzi 
seminata in primavera a temperatura crescente, tende piut- 
tosto a portar seme che a far tubero, il quale riesce più con- 
sìstente e legnoso nella sua tessitura; per cui, a favorire la 
formazione del tubero e la vegetazione fogliacea, suolsi se- 
minare dalla metà di luglio alla metà di agosto, perchè in 
allora la pianta riceve soltanto 1500 o 1600 gradi di calore 
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totale, i quali non bastano acciò la pianta fiorisca o porti seme, 
tauto più che, andandosi incontro all'autunno, la temperatura 
diminuisce e la stagione si fa più umida ed il terreno più 
fresco, condizioni ambedue assai favorevoli alla coltivazione 
della rapa. 

11 terreno migliore per auesto prodotto e il terreno sciolto 
egualmente abbondante d argilla, di calce, e di terra vege- 
tale, ossia di humus. 

Il concime dev'essere misto, non troppo azotato, ma piut- 
tosto favorevole allo sviluppo del gas acido carbonico. 

§ 773. La coltura della rapa è piuttosto dispendiosa , e 
presso di noi non può adottarsi che qual secondo prodotto 
dopo il raccolto del frumento , della segale , dell' orzo , del- 
l' avena, ecc,; ma, dove non si possa disporre d'acqua d'ir- 
rigazione, spesse volte negli estati aridissimi la semina va in- 
tieramente fallita. Verso la prima metà di luglio, fatto il rac- 
colto del primo prodotto, e mondato il campo dalle stoppie, 
si lavora immediatamente e si erpica finamente allo scopo di 
levare le erbe inutili e di rendere polverulento il terreno ; 
dopo 15 giorni si dà un altro lavoro ed un'altra erpicatura; 
poi si spande il concime, ed al sopravvenire d' una prima 
pioggia d' agosto, si lavora per la terza il terreno e si semi- 
nano le rape tanto a gettata, quanto in righe spandendo il 
seme nei solchi dell'aratro. E meglio seminare piuttosto rado 
che fitto, poiché il diradamento richiederebbe troppa mano 
d'opera, oltre che il soverchio numero di piante nuocerebbe 
al regolare loro primo sviluppo. 

La quantità di semente per un ettaro varia dai chilogr. 2 
ai 2 e 7*2 , ed ordinariamente si mescola a cenere o sabbia 
per rendere più facile e più uniforme la semina. 

Successivamente le rape si devono tener ben monde dalle 
erbe. 

11 raccolto si fa avanti che sopraggiunga il gelo, e si usa 
togliere dapprima le foglie , le quali si consumano pel be- 
stiame; poscia si levano le radici dal terreno che si conser- 
vano nelle cantine, od in luoghi asciutti e dove non penetri 
il gelo. Un ettaro di terreno può dare un prodotto di 30,000 
a 50,000 chilog. di radici secondo gli anni e le varietà col- 
tivate. 
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DELLA BARBABIETOLA. 

§ 774. La barbabietola {bela vulgaris) è una pianta erba- 
cea a radice tuberosa, che certamente sarebbe rimasta con- 
finata soltanto negli orti, al pari del pomo di terra senza la 
carestia del 1792, se i rigori del sistema continentale sul Ti ri- 
ti Minzione dei generi coloniali, non avessero fatto meglio stu- 
diare le proprietà della radice di questo vegetale. La neces- 
sità rende l'uomo industrioso. Nell'Italia la barbabietola non 
e per anco coltivata in grande come lo è in Francia , nel 
Belgio, ecc. allo scopo di trarne zuccaro, od alcool, oppure 
pel mantenimento del bestiame. In alcuni dipartimenti della 
Francia questa pianta mutò affatto il loro stato agricolo. Lo 
stabilirsi di alcune fabbriche di zuccaro o di distillerie pro- 
mosse la coltivazione della barbabietola in terreni, che poco 
fertili dapprima, poterono diventar produttivi mercè i cascami 
delle materie cola importate e convertite al mantenimento di 
bestiame che non esisteya; e cosi mano mano queste fabbri- 
che aumentarono la fertilità del suolo, il quale poi fornì alla 
sua volta abbondanti prodotti, alternati specialmente colle 
barbabietole stante il vicino e facile loro smercio. 

varietà'. 

§ 775. Le principali varietà della barbabietola sono le se- 
guenti: 

1. a La campestre , la di cui radice è rossa all' esterno , e 
screziata di bianco e di roseo all'interno ; s' ingrossa a fior 
di terra, per il che facile ne riesce il raccolto. Questa è or- 
dinariamente usata pel mantenimento del bestiame. 

2. a La bianca di Slesia^ pei suo color bianco tanto all' e- 
sterno quanto all'interno. È la più produttiva anche per rap- 
porto alla quantità di zuccaro che contiene. 

3. a La rossa è preferita negli usi domestici pel suo bel co- 
lor rosso intenso; questa è la più nutritiva, ma è pur quella 
che ingrossa di meno. 

4. a La gialla oblunga e rotonda, valutata assai pel man- 
tenimento del bestiame. 
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COMPOSIZIONE. 



§ 776. La composizione varia d'assai fra le tre varietà cara 
pestre, bianca e rossa. Ecco vene un prospetto: 



• 


Barbabietola 


Sali 

Sostanze legnose . . . . 

» grasse 

» alimentari vegetali 
» animali . . . . 

» 


campestre 


bianca ! rossa 


87,80 
70 
2,50 
10 
7,90 
1,09 
51 


84,0U 
CO 
5,00 

10 
11,70 

1,35 
55 


85,00 
1,00 
5,50 
10 
11, CO 
5,35 
45 


100,00 


100,OU 1 100,00 



Le ceneri poi della barbabietola danno la seguente com- 
posizione che già vi riportai a pag. 94 del Voi. I.° 

Potassa e soda 45,00 

Calce 7,00 

Magnesia 4,40 

Ferro e manganese 50 

Acido fosforico C,00 

» silicico 8,00 

» carbonico . 16,00 

» cloroidrico 5,05 

» solforico 1,G0 

Sabbia e carbone 6,45 

100,00 

La composizione delle ceneri, nelle quali tanto abbouda la 
potassa, come si è già veduto nel pomo di terra e nel mosto 
dell' uva , ci dà un sicuro indizio della possibilità di otte- 
nere da questa radice una sostanza amilacea convertibile in 
zuccaro ed in alcool; infatti essa contiene il 15 per 100 di 
zuccaro, del quale però non se ne estrae che la metà circa, 
stante le imperfezioni che ancora sussistono nelle fabbriche 
di questo genere. 
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Le foglie della barbabietola, le quali ordinariamente ven- 
gono consumate per l'alimento del bestiame, allo stato nor- 
male sono composte come segue: 

Sostanza legnosa 1,40 

Materie grasse . . . 1,70 

» organiche vegetali .... 3,00 
» » animali .... 2,60 

Sali 1,30 

Acqua 90,00 

100,00 

Da varj esperimenti risulta che 600 di foglie sono l'equi- 
valente di 500 di radici, oppure di 100 di tieno. 

CLIMA E VEGETAZIONE. 

§ 777. II seme della barbabietola comincia a germinare 
ed a vegetare quando la temperatura media è giunta a + 7 a . 
Questa temperatura nel clima di Lombardia si ha sul finire 
di Marzo o sulfincominciare d' Aprile. Nel primo anno di vege- 
tazione sino all'Ottobre in cui la temperatura discende a + 9°, 
questa pianta non ottiene abbastanza calore da portar semi ; 
essa invece in questo spazio di tempo ingrossa la radice per 
sovrapposizione di strati concentrici; un tale ingrossamento 
però esige non già il solo calore, ma eziandio l' umidità sin- 
golarmente di pioggia. 

La barbabietola si adatta a climi assai svariati tanto per 
la temperatura quanto per l'umidità. Essa aumenta più o meno 
di volume secondo il diverso concorso di queste due circo- 
stanze. Nei climi caldi ed asciutti ingrossa pochissimo d'estate, 
e cresce invece assai rapidamente dopo le prime piogge; nei 
climi temperati ed umidi cresce uniformemente durante tutto 
il tempo della vegetazione. 

Chi vuol consumare la radice di questa pianta per l'ali- 
mentazione del bestiame o per l' estrazione dello zuccaro o 
dell'alcool, deve levarla dal terreno in autunno quando la 
vegetazione cessa, cioè quando, come già dissi, la tempera- 
tura scende a + 9°. Nell'inverno, lasciata nel terreno, sop- 
porta anche qualche grado sotto lo 0°, ma, svelta che ne sia, 
importa che non risenta il gelo, poiché si altererebbe a sca- 
pito delle sue qualità. Lasciata in terra, nel secondo anno, 
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non ingrossa la radice, anzi questa si fa più dura, legnosa, 
ed inGne la pianta mette lo stelo e porta i semi. 

TERRENO, CONCIME E COLTURA. 

§ 778. Dall'ispezione delle ceneri si ravvisa che la barba- 
bietola ama le terre ricche di potassa ; epperò queste essendo 
generalmente le argillose, vedrassi che il migliore terreno sarà 
l'argilloso, mediocremente tenace e piuttosto fresco. 

£ 779. Il concime dev' essere pure abbondante di potassa 
e di materie organiche che favoriscano una rigogliosa vege- 
tazione. La barbabietola è uno di quei vegetali che deside- 
> rano maggior quantità di concime di quanto realmente ab- 
bisognino, specialmente in materie azotate, poiché, sebbene la 
radice contenga ben poco azoto, pure il suo aumento è in 
ragione della vigoria della vegetazione erbacea,, la quale vien 
favorita assai dalle materie organiche. Perciò, dove la bar- 
babietola si raccoglie avanti l'Ottobre o poco dopo, essa pre- 
para un ottimo terreno pel frumento. 

§ 780. Per la coltura della barbabietola si deve lavorare 
profondamente la terra avanti il gelo , lasciando in piedi il 
solco sino alla primavera onde si polverizzi; in quest'epoca 
vi si passa sopra ripetutamente coll'erpice, indi vi si spande 
iì concime e si sotterra con un secondo e ben fatto lavoro. 

La semina si fa col seminatore, oppure col foraterra, avendo 
tracciate dapprima le linee. La semina a gettata è assolu- 
tamente da proscriversi, dando luogo ad una germinazione 
troppo irregolare. L'epoca della semina comincerà quando non 
si temono più le brine. 

La distanza cui devonsi tenere le linee fra di loro , e le 
piante sulla stessa linea sarà regolata secondo il volume che 
possono acquistare le radici , non che secondo il clima. Or- 
dinariamente si mantiene una distanza di 0 ra ,40 a 0 m ,50 fra 
linea e linea, e di 0 m ,40 a 0 m ,20 fra pianta e pianta sulla 
linea istcssa. Nei climi caldi ed asciutti non conviene pian- 
tar rado , poiché durante i mesi di siccità la radice ingrossa 
poco, e ben di rado, per mezzo delle piogge autunnali, essa 
raggiunge il peso di mezzo chilogrammo. Nei climi umidi in- 
vece è meglio mantenere una distanza maggiore, stante che in 
quelle condizioni la radice s'ingrossa di più. Koechlin, per otte- 
nere dei raccolti di barbabietole straordinariamente grosse 
(chilog. 15 circa), dava un metro di distanza alle linee, 
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e 0 m ,50 fra le piante su di ciascuna linea. Ma questa di- 
stanza ci sembra soverchia, poiché se viene a mancare qual- 
che pianta, come spesso succede, rimangono molti spazi im- 
produttivi nel terreno. Oltre a ciò è provato che queste radici 
e meglio che non sorpassino i due chilog., il che si ottiene 
piantando a 0 ra ,31 circa nelle linee, mantenendo queste a 
0 m ,60 fra loro. 

Nate le piante, quando le foglie abbiano una lunghezza 
di 0 m ,35 circa, si pratica una prima zappatura, perchè le male 
erbe le soffocherebbero; nell'egual tempo si diradano al giu- 
sto punto le piante fra le linee, lasciandone' una sola e la 
più vigorosa per ogni ceppo, o si ripiantano dove mancano. 
Dopo quindici giorni si rinnova la sarchiatura, la quale si ri- 
pete quando surgano nuove erbe e fin a tanto che le foglie 
della barbabietola siano tanto sviluppate da impedirne la 
vegetazione. 

§ 781. Coltura per trapiantameli to. Nei climi ove la prima- 
vera corre piuttosto secca, per il che vada fallita gran parte 
della semina, giova seminar presto le barbabietole in vivajo 
posto in luogo soleggiato, da dove poi si trasportano nei 
campi piantando col foraterra, quando abbiano tre o quattro 
foglie, avvertendo di cimarle a 0 m ,10 sopra il colletto della 
radice , onde la pianta evapori meno e meno facilmente dis- 
secchi. Con tal mezzo si ha maggior tempo di disporre il 
terreno, e di piantare più presto. Sarà anche ottima cosa 
ripiantare subito dopo una pioggia ; nel piantar col fora- 
terra s'introduce la pianta fino al colletto, e poi vi si com- 
prime intorno alquanto la terra, facendo collo stesso stru- 
mento' un altro foro vicino al primo e piegando il foraterra 
verso la pianta. Nel caso che la stagione sia ostinatamente 
arida, si potrà senza grave spesa inalbare un poco presso la 
pianta. 

In simili circostanze assai meglio sarà seminare la barba- 
bietola sopra letti caldi e trapiantare sul principio di prima- 
vera, appena che non si temano più i geli, e che la terra sia 
ancora naturalmente umida. La semina sui letti caldi fatta 
in Gennajo o tutt'al più in Febbrajo, può dare pianticelle 
atte ad essere ripiantate anche alla metà di Marzo e per tal 
modo ottenere il massimo prodotto, potendo la pianta met- 
tere a profitto non solo la temperatura di due o tre mesi di 
più, ma eziandio l'umidità naturale dei primi momenti di 
primavera, per il che riescono già assai vegete e grosse 
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• 

quando quelle seminate nel campo non hanno quasi per anco 
germinato, resistendo perciò di più contro gli ardori estivi. 

§ 782. La sfogliazione parziale della barbabietola durante 
la sua vegetazione, o quella completa fatta prima di estir- 
pare le radici in autunno , può essere un* altra sorgente di 
profitto, procurandoci con che mantenere il bestiame. Durante 
la vegetazione bisogna andar con molta cautela nel levare le 
foglie prima e durante Testate, specialmente se la stagione è 
asciutta, avvertendo eziandio di non toglierne che una o due 
delle inferiori per ciascuna pianta. In questo caso le foglie 
vengono mano mano consumate verdi, e se invece la sfoglia- 
zione succede al momento di togliere le radici dal campo, è 
chiaro che non si potrebbero consumare verdi in totalità. 
Taluno, fattele appassire un poco, le conserva in tini, dispo- 
nendole a strati e mescolandole con sale. 

RACCOLTO E PRODOTTO. 

g 783. Il raccolto della,barbabietola si deve fare appena che 
la temperatura media della stagione siasi abbassata a -f- 9°, 

Eerchè dopo questo momento la radice non ingrossa più oltre, 
.'operazione dell' estirpamento si fa col tridente o coir aratro, 
praticando un profondo solco tra una linea e l'altra; poscia a 
mano si levano le radici, si scuotono per liberarle dalla terra, 
e si ripongono in mucchi conici colle foglie all' infuori. Asciu- 
gate alquanto nel campo, si caricano, tagliandone via dap- 
prima esattamente le foglie, e si ripongono in cantine, o fosse 
praticate in luoghi caldi ed asciutti. 

§ 784. 11 prodotto di un ettaro a barbabietole varia secondo 
il clima e Tannata, e secondo che siasi fatta la semina nel 
campo, o che invece siasi praticato il trapiantamelo. Nei 
climi umidi e nei terreni freschi, ben inteso a parità di con- 
cimazione e di cure, il prodotto varia dai 40 ai 50 mila chi- 
logrammi; nei climi caldi ed asciutti dai 20 ai 30 mila: 
seguendo il metodo di seminare su letti caldi e poscia ri- 
piantare presto nel campo, si arriva persino a raddoppiare i 
prodotti. 

In Francia il valore venale per ogni 100 chilogrammi di 
radici è di franchi 2,00 circa. 

Il maggior vantaggio però che trar se ne possa dalla col- 
tivazione della barbabietola è quello di distillarla per averne 
alcool, utilizzando il 75 per °Jo di residuo pel mantenimento 
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del bestiame ; ritenuto che tanto la radice fresca , quanto 
quella fermentata, ossia la polpa residua, non deve entrare 
che per due terzi al più nella razione giornaliera. 



PIÀNTE ANNUALI LEGUMINOSE, OLEIFERE E TESSILI. 



* 

DELLA FAVA. 

§ 785. La fava (vicia faba) conta fra noi due varietà, la 
fava invernenga, detta comunemente fava baggiana, e la fava 
marzuola detta cavallina, più piccola dell'altra. 

In Lombardia la fava è poco coltivata perchè la colonia 
con fitto, a grano, come già più volte ho fatto notare, impe- 
disce al coltivatore di variare i prodotti. 

Nel Piemonte e nell'Italia inferióre posta alla destra del 
Po, la fava è coltivata maggiormente, e da essa se ne ritrae 
un vantaggio sconosciuto alla sinistra di detto fiume. La fava 
nelle circostanze favorevoli, cioè nelle terre in cui prospera 
il frumento, dà un prodotto che supera i 30 ettolitri di grano 
all'ettaro, quantità uguale ad un buonissimo raccolto di fru- 
mento, dal prezzo del quale la fava non è inferiore che d'un 
terzo. La fava poi, considerata come coltivazione estiva, è di 
un prodotto più certo, perchè si raccoglie prima che la sta- 
gione diventi arida, maturando essa 15 giorni circa prima del 
frumento. Inoltre, monda il terreno siccome pianta sarchiata 
e lascia maggior tempo per una seconda coltivazione, o per 
disporre convenientemente il terreno alle coltivazioni jemali. 

§ 786. La fava poi ha una tal composizione per la quale 
riesce assai nutriente ; allo stato normale contiene 8,6 per °Jo 
di acqua. La sua composizione e la seguente: 

Secca Verde disseccata 

Amido, destrina, zuccaro . . . 51,50 55,85 

Materie azotate 24,40 29,05 

» grasse 1,50 2,00 

Cellulosa 3,00 1,05 

Sali 3,60 3,65 

Acqua 16,00 8,40 

100,00 100,00. 

Dal che si riconosce che allo stato verde la fava contiene 
maggior quantità di materie nutrienti. Questa è la composi- 

Caktom. Agricoltura, Voi. II. 3 
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zione data dell' Einhoff, dove la proporzione dell'acqua sarebbe 
quasi doppia di quella che ordinariamente si riscontra nella 
fava, cioè di 8,6 per °Jo. 

Le ceneri danno le sotto indicate sostanze : 



Potassa 45,46 

' Calce 4,7-2 

Magnesia 6,13 

Ossidi di ferro e manganese . . . 0,66 

Acido fosforico 39,1 1 

» silicico 0,47 

• * 

% 787. DalF esame della composizione della fava, e da quello 
delle sue ceneri, risulta non solo la grande facoltà nutritiva 
di questo grano, ma eziandio che il terreno più adatto per 
la sua coltivazione è quello che conviene anche al frumento, 
cioè T argilloso alquanto umido. La fava incomincia a vege- 
tare quando la temperatura media è giunta a + 6°, il che 
ordinariamente succede verso il principio di Marzo, e richiede 
circa 1700 di temperatura media all'ombra per maturare il 
grano, in modo che si raccoglie circa la metà di giugno, epoca 
dopo la quale ordinariamente il melgoire comincia a soffrire 
per la siccità naturale al nostro clima. Dopo la fava si po- 
trebbe con successo coltivare il melgone quarantino, ove sia 
abbondanza di concime e d'acqua d'irrigazione, oppure il mi- 
glio, il panico e la fraina, ove non si abbiano questi van- 
taggi. 

Dall'ispezione dei componenti della fava sembrerebbe eh' essa 
abbisogni di molto concime, se non si voglia lasciar esaurire 
il terreno de' principj organici azotati. Il fatto però prova il 
contrario, che anzi ripetendo anche per tre anni la coltiva- 
zione della fava sullo stesso spazio e senza concime, avviene 
che il terreno contenga maggior azoto al Gnire del %° anno 
o del 3.°, che non nel i.° avanti che si seminasse la fava. 
Ecco quanto ci riferisce Arturo Jung per un ettaro di ter- 
reno che produceva ordinariamente ettolitri 17 circa di fru- 
mento, seminato a fave per tre anni consecutivi, lavorato in 
autunno ed in primavera, piantando in linee distanti 0" ,60. 
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Prodotto , Azoto del raccolto 

Frumento, meno la semente Ettol. 15,25 Chil. 31,20 

1. ° Raccolto di fave . . Ettoh ~15/7 Chil. 147^32 

2. ° » ... 17,4 » 112,93 

3. ° * . . » 3^3 » 235,59 

Azoto dei tre raccolti Chil. 4 ( J5,84 x 
Nella terra esisteranno » 115,00 

Eccedenza .... Chil. 380,84. 

# 

< 

Vedesi adunque che dopo il terzo consecutivo raccolto il ter- 
reno è più ricco in azoto che non avanti il primo. Io voglio 
che questi calcoli siano alquanto inesatti od esagerati ; voglio 
pure che il terreno, se ha guadagnato dell'azoto, abbia per- 
duta molta potassa ed altri sali inorganici, ma in qualunque 
modo un vantaggio vi deve essere certamente, fosse questo 
anche una scarsa dose di azoto , il quale potrebbe essere uti- 
lizzato coltivando qualche pianta che ne abbisogni per una 
rigogliosa vegetazione. Si sa inoltre dall' esperienza che ge- 
neralmente le piante leguminose (trifoglio, medica) hanno la 
facoltà di fissare l'ammoniaca o l'azoto dell'atmosfera, per cui 
queste piante vengono considerate come miglioranti : ora la 
fava appartiene essa pure a questa classe di piante, ed è quindi 
assai verosimile che agisca egualmente, assortendo l'ammoniaca 
o l'azoto dell'atmosfera. 

Per quanto però la fava arricchisca, per così dire, il ter- 
reno, non è però a credere che si possa coltivare con buon 
successo in qualunque terreno e senza concime : questa pianta 
anzi nel primo anno esige una buona concimazione, singolar- 
mente di ceneri, ed un profondo e ben fatto lavoro; un se- 
condo successivo raccolto esigerebbe forse di meno perchè i la- 
vori, le sarchiature e la concimazione del primo, hanno già 
reso discretamente buono il terreno. 

£ 788. Quel pezzo di terra che vuoisi coltivare a fava deve 
essere lavorato avanti l'inverno: subito dopo l'inverno si er- 
pica per uguagliare il terreno già reso polverulento dall'azione 
del gelo ; indi si concima e si fa un secondo lavoro. 

La semina ne' climi caldi si può fare in Novembre ; ma or- 
dinariamente è meglio seminare sul principio di primavera. 
La semina non dovrebbe mai farsi a gettata, perchè difficil- 
mente si può sarchiare e tener mondo il terreno dalle cattive 
erbe, e per conseguenza scomparirebbero molti dei vantaggi 
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che apporta una pianta sarchiata. Meglio sarà dunque semi- 
nare in linea col seminatore o col foraterra, interrando i grani 
a non più di 0 m ,05 o di 0 m ,08. Le linee si terranno distanti 
fra loro da 0 m ,35 sino a 0 m ,65, secondo che il lavoro si fac- 
cia a mano, o col mezzo del coltivatore tirato da un cavallo. 
Sulla stessa linea i grani saranno distanti fra loro da 0 m ,15 
a 0 m ,30. Per la semina a gettata occorrono ettolitri tre di 
grano per un ettaro ; per quella in linea basta un terzo della 
suaccennata quantità. 

Nate le piante, si fa una prima zappatura quando siano alte 
abbastanza da non esser ricoperte di terra ; ed una seconda 
quando abbiano un'altezza di 0 m ,15 o 0 m ,16. 

Quando la pianta abbia formato un buon numero di ba- 
relli inferiormente, è meglio cimare la parte superiore di essa 
onde il vigore non si disperda inutilmente. Gli ultimi fiori di 
solito non maturano perchè vanno incontro alla stagione troppo 
arida, la quale alterando l'organizzazione della cima, che è 
la parte più tenera, fa sì che la pianta venga presa da al- 
cune specie di afidi (comunemente pulci) che finiscono a gua- 
stare tutte le foglie della pianta ed a far soffrire anche i 
grani de bacelli inferiori. La cimatura si fa con una falce 
leggiera, o con una lama di sciabola. 

Si deve tagliare la fava quando il maggior numero de' ba- 
celli sia maturo; gli altri continuano a maturare anche stac- 
cati dalla radice. 11 prodotto d' un ettaro V ho già riportato 
di ettolitri 30; i quali hanno il valore di un terzo più basso 
di quello del frumento. Un ettolitro pesa chilogrammi 88 circa. 

§ 780. Altro dei vantaggi che si ha dalla fava è quello di 
farne sovescio appena che abbia messo il fiore, essa bonifica 
il terreno assai più del lupino; nel Bolognese si fa precedere 
questo sovescio alla coltivazione della canapa. 

DEL FAGIUOLO. 

$ 7D0. 11 fagiuolo (phaseolus, e dolichos) è una pianta utilis- 
sima : esso dà un prodotto discretamente abbondante ed ap- 
prezzato; produce i benefici effetti della coltivazione sarchiata; 
seminato presto può dar luogo ad una seconda coltivazione; 
può seminarsi anche dopo il frumento, e finalmente può es- 
sere associato ad altre coltivazioni sarchiate, singolarmente al 
inelgone. 

Le varietà principali di fagiuolo sono tre, cioè il fagiuolo 
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arrampicante, il nano, ed il faginolo dell'occhio; quest'ultimo 
appartiene ai dolicbos. 

Il fagiuolo ama un elima caldo, ma di frequente visitato 
dalle piogge o dall' irrigazione. Il fagiuolo nano è il più utile 
di tutti perchè matura prestò avanti la siccità; il fagiuolo 
dell'occhio conviene dopo il frumento, perchè soffre l'asciutto 
meno di tutti gli altri ; quello arrampicante, allungandosi, può 
vegetare per tutto l'anno, purché la stagione gli sia propizia. 
Il fagiuolo nano e quello dell' occhio possono maturare cou 
1500 gradi di calore, temperatura media. Tutti i fagiuoli poi 
soffrono le brine, nè conviene seminarli presto ove si tema di 
esse, o dove non ne siano riparati. 

La composizione del fagiuolo è la seguente : 



ordinari 

Amido, destrina e zuccaro . . 55,70 

Materie azotate 55,50 

» grasse ...... 2,90 

Cellulosa 5,80 

Sali minerali 3,50 

Acqua . 9,90 



FA CIGOLI 

dell'occhio 
verdi e disseccati 

60,00 
27,00 
2,60 
2,00 
3,30 
5,10 



100,00 100,00. 
Le ceneri danno le seguenti sostanze : 

Potassa e soda 41,78 

Calce 5,38 

Magnesia 7,35 

Ossidi di ferro e manganese . . . 0,34 

Acido fosforico 35,33 

» solforico 2,28 

» silicico 1,48 

» cloridrico 3,45. 

Da questa si può dedurre che il fagiuolo deve essere molto , 
nutriente per la gran quantità di fosfati che contiene , ed in 
fatti si sa che i proprietarj delle mine danno ogni giorno ai 
loro operaj una data quantità di fagiuoli, riconosciuta utile 
perchè possano portare certi pesi. Allo stato normale il fagiuolo 
contiene 3,91 per °Jo d'azoto, e la paglia 1 per 0 yo. 
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Il miglior terreno pel fagiuolo è quello ricco di potassa, 
discretamente sciolto e piuttosto fresco. Questo legume, a dif- 
ferenza degli altri a foglia più carnosa, nulla assorbe dal- 
l'atmosfera, e per conseguenza abbisogna che l'azoto si trovi 
nel terreno ; che anzi avendo una breve vegetazione richiede 
un concime assai scomposto, atto a fornirgli in abbondanza e 
con facilità questo principio. 

Ben di rado in primavera si destina un pezzo di terreno 
all'esclusiva coltivazione del fagiuolo. Questo succede soltanto 
negli orti : nei nostri paesi generalmente si associa al mel- 
gone, poiché nei terreni non irrigabili coltivato da solo in 
primavera, non si saprebbe cosa fargli succedere, essendo che 
maturerebbe in un'epoca in cui la stagione è arida, il ter- 
reno indurito, ed assai limitato il tempo per eseguire altri 
lavori. Solo invece il fagiuolo si coltiva dopo il frumento, fram- 
mischiandovi qualche grano di melgone perchè gli serva di 
sostegno. - 

Ordinariamente si semina per ceppi, facendo colla zappa 
una buca nel terreno nella quale si gettano da 4 a 5 grani. 
Se è coltivato nelle linee del melgone subisce tutti i lavori 
che si fanno a questo cereale; se all'incontrò è coltivato da 
solo si mantiene una distanza di 0 m , 40 fra linee, e di 0 m ,15 
circa fra una linea e l'altra. Si può anche seminare coll'aratro, 
gettando i semi alla voluta distanza nel solco. Usando del- 
l'aratro, se il terreno si lavora due volte, nella seconda non 
si fa che tracciare i solchi nei quali si mettono i semi, fa- 
cendo questi solchi alla voluta distanza; se è lavorato una 
sol volta, i semi si gettano ogni due solchi. In qualunque modo 
il fagiuolo che serve di semenza non deve essere profondo 
più di O^OS. Le due sarchiature e la rincalzatura del fa- 
giuolo seminato da solo , devonsi necessariamente eseguire 
a mano colla zappa stante la poca distanza fra le linee. Non 
occorre poi dire che associandolo al melgone devesi mante- 
nere una distanza di 2 m o più sulla stessa linea, seminandolo 
ogni due o tre linee. Vedi in proposito anche il § 728, voi. I. 
Pei fagiuoli arrampicanti abbisogna disporre i rami di so- 
stegno appena che la cima della pianta s' innalzi e mostri la 
tendenza d'attorcigliarsi. 

Quando la maggior parte dei baccelli che contengono i grani 
si vedano maturi e secchi sulle piante, si tagliano, si traspor- 
tano in luogo da disseccare completamente, e poi si battono. 

Il prodotto di un ettaro coltivato esclusivamente a fagiuoli 
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è di* circa 30 ettolitri, più o meno secondo la stagione, la 
qualità del terreno, e soprattutto secondo la quantità di con- 
cime, e di umidità naturale o d'irrigazione. Nelle condizioni 
più favorevoli si può arrivare anche agli ettolitri 50. 

Un ettolitro di fagiuoli pesa circa 77 chilogrammi, ed il 
prezzo ordinario di vendita è. di un terzo minore di quello 
del frumento; poiché sebbene, al pari della fava, questo le- 
gume contenga molte sostanze nutrienti, da solo riesce un cibo 
troppo pesante. 

DEL PISELLO. 

§ 791. II pisello (pisum sativum), sebbene di un gusto più 
ricercato della fava finche è verde, disseccato vai poco, ed 
è perciò che non si usa nella coltivazione de' campi, ristrin- 
gendosi a far parte degli orti, in modo che possa esser go- 
duto verde. 

Vi sono dei piselli che non crescono molto e che diconsi 
nani, altri invece s'innalzano di più e danno un seme più grosso 
e più farinoso. Vogliono un clima caldo-umido, cosicché te- 
mono le brine, le nebbie e la siccità continuata; appena nati 
però resistono discretamente al freddo. Dimagrano il terreno, e 
se vengono concimati quanto lo richiedono, lussureggiano nella 
parte erbacea a scapito dei fiori, i quali talvolta cadono 
quasi tutti. 

La coltura è eguale a quella delle fave, ma il pisello vuol 
essere sostenuto da rami conficcati in terra lungo le linee. 
Io non consiglio la coltivazione di questa pianta se non come 
un ortaggio da consumare allo stato verde. 

Un ettaro di terreno può dare circa 10 ettolitri di piselli 
secchi, pesanti chilogrammi 82 circa ciascuno. Perchè pos- 
siate averne un' idea della facoltà nutriente del pisello, non 
che del concime e del terreno che gli conviene , ve ne mo- 
strerò la composizione allo stato di secchezza 



Amido, destrina, zuccaro 58,70 

Materie azotate 23,80 

» grasse . . • 2,10 

Cellulosa 3,50 

Sali minerali . . . 2,10 

Acqua 9,80 



100,00. 
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DELLE LENTI O LENTICCHIE. 



Le ceneri poi danno le seguenti sostanze : 



Potassa e soda 37,80 

Calce 10,10 - 

Magnesia . . 11,90 

Ossidi di ferro e manganese . . . 0,01 

Acido fosforico .. 30,10 

» solforico 4,70 

» silicico 1,50 

» carbonico 0,50 

» cloroidrico 1,30. 



Nulla saprei dirvi del valor venale del pisello secco perchè, 
come dissi, in Italia non è coltivato in grande. 

DELLE LENTI, O LENTICCHIE. 

§ 792. La lente, anche lenticchia, o lenticella, (ervum lem) 
era più coltivata una volta che oggidì, e formava una delle 
coltivazioni estive non sarchiate. 

Due sono le varietà principali, la grande lenticchia di co- 
lor giallo cinereo , più produttiva e di grani più grossi della 
piccola, la quale è di color rossiccio fosco, e di grano più 
tondeggiante; quest'ultima è la più saporita. 

Seminate le lenti in primavera per tempo, maturano presso 
a poco neiregual tempo della segale o del frumento, per 
cui non possono essere seminate qual secondo prodotto nei 
nostri climi. 

La composizione di questo piccolo legume è la seguente: 
Amido, destrina e zuccaro .... 56,00 



Materie azotate . . 25,20 

» grasse 2,60 

Cellulosa 2,40 

Sali minerali 2,30 

Acqua 11,50 



100,00. 
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Per la combustione, le ceneri si trovano constare di 

Potassa e soda 40,20 

Calce 5/27 

Magnesia 2,06 

Ossidi di ferro e manganese . . . 1,67 

Acido fosforico 30,24 

» silicico 1,11 

» carbonico 16,40 

» cloroidrico . 4,0*2. 



Dall'esposto risulterebbe che a tutti i legumi, dei quali vi 
ho parlato linora, fosse vantaggioso un terreno ove dominasse 
l'argilla che serve a fornire la potassa; ma avviene delle lenti 
quel che avviene nel pisello, cioè che nei terreni argillosi e 
ricchi, facilmente la vegetazione lussureggia nel fogliame a sca- 
pito del grano, e che per conseguenza talvolta il prodotto è 
maggiore nei terreni sciolti e concimati, nei quali però non 
manchi assolutamente l'argilla, tanto più che le lenti non te- 
mono molto la siccità. 

Nei climi più caldi del nostro le lenti si seminano in ot- 
tobre in terreno di coltura agostana, concimando nell'ultimo 
lavoro ; ma più sovente, come si usa da noi, si semina alla 
volata o gettata in primavera verso il principio di marzo, con- 
sumando ettolitri 0,15 di semente per ettaro. II seminatore 
dev'essere attento acciò i grani non cadano ne troppo fitti 
nè troppo radi sul terreno, perchè nel primo caso le piante 
soffrono e difficilmente mantengono i fiori , e nel secondo in- 
vece versano con facilità e bisogna sostenerle. Si zappano alla 
fine di Marzo ed alla fine di Aprile; maturano, come si disse, verso 
i primi di giorni di Luglio, si estirpano e si lasciano essiccare 
qualche giorno suli'aja, ed in seguito si battono. Alcuni per 
sostenere le lenti usano seminarvi unitamente un poco di se- 
gale; altri, nei campi ove la segale seminata in autunno, in 
primavera si riscontri molto rada, vi seminano le lenti zap- 
pando od erpicando fortemente il terreno e poi appianando 
con una strusa o col rastrello. Ma in ogni caso si ottiene un 
meschino risultato, tanto più se la segale fu seminata in au- 
tunno, poiché questa, col tallire e coli innalzarsi soffoca facil- 
mente le lenti, le cui radici vengono costrette da quelle della 
segale, e dal terreno duro che non si potrebbe nemmeno più 
oltre zappare ; le lenti poi alla lor volta soffocano e danneg- 
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giano la segale, la quale senza di esse o potrebbe tallire mag- 
giormente, o portare spighe migliori e quindi un compenso 
maggiore che non lo scarso prodotto delle sottoposte lenti. 

Il prodotto delle lenti varia tra i 10 ed i 20 ettolitri, pe- 
santi 85 chilogrammi circa. Il loro prezzo è di circa un terzo 
superiore a quello del frumento, per il che vedesi che in cir- 
costanze favorevoli potrebbe essere un'utilissima coltivazione 
estiva. 

DEI CECI. 

§ 793. Il ceco (cicer arielìnum) conta due varietà, l'una 
bianca e l'altra color caffè torrefatto; il suo baccello è corto 
e tondo. Lo stelo della pianta è piuttosto legnoso; le foglie 
e tutta la pianta hanno un aspetto peloso biancastro pel trasu- 
damento di un umor acidulo che avviene in alcune ghian- 
dole poste nei suddetti peli. 

Anche questo legume preferisce le terre sciolte e piuttosto 
asciutte; dapprincipio teme assai poco il freddo, ma quando 
fiorisce, teme le nebbie e la troppa umidità, essendo che il 
cece stesso assorbe P umidità atmosferica e terrestre per poca 
che sia, e se questa è soverchia gli nuoce. 

Si semina al principio di Marzo, in linea come il pisello, 
si zappa una o due volte e si rincalza prima che la pianta 
incominci a fiorire. La maturanza avviene quasi contempora- 
neamente a quella del frumento. Si estirpa e si batte sul- 
faja. La paglia e buonissima per far bosco de' bigatti, qua- 
lora si batta in modo da non romperla o schiacciarla. 

Il raccolto di un ettaro a ceci sarebbe di circa 6 ettolitri, 
i quali avrebbero un valore di un quarto circa più del fru- 
mento. La pianta dimagrisce poco il fondo, ma come ben si 
vede non è una coltivazione che convenga far in grande. 

DELLA VECCIA. 

§ 794. La veccia (vicia sativa) h una delle coltivazioni uti- 
lissime per varj motivi. Il grano serve qual nutrimento alla 
polleria, al bestiame, e misto in poca quantità al frumento 
può essere utile anche all'uomo. Soprattutto poi la pianta an- 
cor verde è un foraggio sicuro ed eccellente pei paesi asciutti, 
ed un ottimo sovescio per la primavera, quando la si semini 
in autunno. 
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La veccia ha una varietà nera ed una bianca più dilieata 
e di grano più tondeggiante. La nera si semina in autunno 
e la bianca in primavera. 

Per aver un buon esito dalla veccia bisogna che il terreno 
sia piuttosto argilloso, e che si semini dopo d'aver lavorato 
due volte il terreno e concimato nell'ultima. Quella seminata 
in ottobre matura dopo la metà di giugno, per cui dà luogo 
non solo a disporre il terreno pel ravizzone, pel miglio e per 
la fraina, ma eziandio pel melgone quarantino. Seminata in- 
vece in primavera, circa ai primi di Marzo, matura verso la 
fine di Luglio, nel qual caso non potrebbesi coltivare in se- 
guito che il ravizzone, il fagiuolo e forse anche il miglio se il 
terreno fosse umido all'epoca della semina, e continuasse in 
autunno una discreta temperatura. La semente per un ettaro 
è di ettolitri due circa; è meglio anche zapparla nell'Aprile, 
e, se si può, sostenerla con rametti intissi nel terreno qualora 
se ne vogliano i semi. La paglia battuta è buona ancora pel 
mantenimento del bestiame giovane. 

Per farne sovescio di primavera si semina piuttosto titta 
in autunno con un solo lavoro , ed in primavera si sovescia 
appena che cominci a mettere il tiore, o che sia il tempo op- 
portuno, trattandosi di farlo servire pel melgone o pel lino. 

Per ottenere foraggio è meglio seminar fitto in primavera 
dopo due lavori jemali mescolandovi un poco di avena, la quale 
serve a sostenere la veccia. Se vuoisi aver foraggio verde se 
ne taglia un poco per giorno, cominciando anche prima che 
sia giunta ad una conveniente altezza, poiché altrimenti dopo 
pochi giorni sarebbe già troppo dura. Spesso per aver a lungo 
questo foraggio verde, giova seminare la veccia per tutto il 
Marzo dividendo il campo in 3 o 4 parti da seminarsi ogni 
10 od ogni 7 giorni. Quando vogliasi ottenere foraggio secco, 
si deve tagliare prima che oltrepassi in maturità, cioè che 
tanto l'avena quanto la veccia abbiano appena mostrato il 
fiore. Devesi poi stagionare completamente onde non soffra nelle 
cascine. Tagliata la veccia come foraggio può disporsi il ter- 
reno pel melgone agostano se il terreno è sgombro verso la 
fine di Maggio, altrimenti si coltiverà a quarantino, fraina o 
miglio. 

La veccia ancorché abbia portato semi, non toglie al ter- 
reno che le sostanze minerali, e per compenso molto assorbe 
dall'aria, e molto lascia colle radici e colla perdita dello 
foglie. 
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Il prodotto in grani o semi è di 15 ettolitri circa per et- 
taro, oltre a 3700 chilogrammi di paglia utilissima al man- 
tenimento del bestiame. Il grano allo stato normale contiene 
14,6 per ; °yo d'acqua e 4,37 di azoto; la paglia invece allo 
stato normale ne contiene 1,05 d' azoto e secca 1,20. 

La composizione delle ceneri dei grani è la seguente : 

Potassa e soda 41,38 

Calce 4,79 

Magnesia 8,49 

Ossidi di ferro e manganese . . . 0,75 

Acido fosforico 38,05 

» solforico , 4,10 

» silicico 3,01 

» cloroidrico 1,40. 

Un ettolitro di grano pesa chilogrammi 80 circa, del va- 
lor commerciale un terzo minore di quello del frumento. Un 
ettaro di veccia ed avena tagliata per farne foraggio darebbe 
circa 80 quintali di fieno, il che da solo costituisce un bel- 
lissimo prodotto, quand'anche si valutassero a metà prezzo del 
fieno di praterie ; avuto anche riguardo che in seguito il ter- 
reno si trova in ottimo stato, ben poca essendo stata la per- 
dita di sali nutrienti. 

■ 

DEI LUPINI. 

• 

% 795. Il lupino (lupinus albus), come già dissi al g 230, 
era usato fin dai tempi de' Romani, i quali o lo sovesciavano 
sul posto a vantaggio dei cereali, o lo tagliavano per mettere 
al piede delle viti e degli alberi, dove poi lo interravano. Il 
seme di questa pianta, macerato nell'acqua pura, o dove sia 
sciolta della calce o della cenere, può servire anche all'ali- 
mento dell'uomo, o piuttosto del bestiame. Comunemente però 
da questa coltivazione se ne trae soltanto quella quantità di 
semi che si vuol vendere od usare pel sovescio. 

L'azione benefica del lupino nel terreno è dovuta a due 
circostanze, alle radici cioè ed alla parte erbacea, ben inteso 
che pel sovescio non gli devono lasciar formar i semi (§ 229). 
La radice del lupino ordinariamente è unica e penetra pro- 
fondamente nel terreno , per il che serve a suddividerlo ; e 
restandovi in seguito a decomporsi lo fornisce dei principj che 
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la' pianta assorbì in parte dal terreno , ed anche in gran 
parte dall'aria, poiché questo legume a foglie carnose da essa 
assorbe molt' acido carbonico ed ammoniaca ; e così concorre 
mirabilmente a fertilizzare la terra non solo colla parte er- 
bacea, ma eziandio col residuo delle sue radici. Taluno provò 
che tagliando i lupini verdi in un campo , per spanderli e 
sovesciarli in altro vicino, amendue coltivati in seguito a fru- 
mento sentirono il benefizio del lupino, l'uno cioè per effetto 
delle radici e l'altro per quello della parte erbacea. 

Alia destra del Po, e meglio ancora nella parte più meri- 
dionale dell'Italia il lupino può servire al sovescio anche per 
le coltivazioni estive, per esempio del melgone, del lino, ecc.; 
ma nella parte posta a sinistra del detto tiume il lupino non 
può servire che di sovescio alle coltivazioni jemali, ossia al 
frumento, alla segale, all'orzo, ecc. 

Per ottenere il massimo effetto dal sovescio del lupino im- 
porta seminarlo in terreno lavorato piuttosto profondamente 
onde possa liberamente penetrarlo colle radici; epperò in Ago- 
sto gli si fanno precedere due arature, ed una terza al prin- 
cipio di Settembre al momento della semina. Nei paesi ove 
può farsene sovescio in primavera per le coltivazioni estive, 
si ara il terreno una volta nel novembre, un'altra in princi- 
pio di Febbrajo, e poi alla metà dello stesso mese si semina 
il lupino sopra una terza aratura. Si avverte che quando la 
pianta non potesse, per la metà d'Aprile al più tardi, avere 
un sufficiente sviluppo, 0 m ,50 circa d'altezza, non sarebbe 
gran fatto conveniente, e non compenserebbe i lavori, la se- 
mina piuttosto fitta, e la perdita di quasi un mese di prima- 
vera, che potrebbe essere già messo a profitto dalla coltiva- 
zione che deve succedere. Prima di lavorare un terreno se- 
minato a lupini da sovesciare si devono tagliare gli steli con 
una falce, o schiacciarli e comprimerli al suolo passandovi 
sopra con un rullo o borione, poiché in altro modo riuscirebbe 
assai difficile il sotterrarli completamente, tanto adoperando 
la vanga quanto usando dell'aratro. 

La semina del lupino fatta al principio di Settembre tra una 
linea e l'altra di melgone, ricoprendo leggermente colla terra 
delle rincalzature, è utilissima pel frumento che dopo succede, 
nè porta gran danno al melgone , quando però il clima sia 
abbastanza caldo, e già discretamente maturo il grano di que- 
sto cereale. 

Quando vuoisi coltivare il lupino per avere il seme si deve 
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sempre semi tiare alla metà di Marzo circa sopra due ara- 
ture per lo meno. E un errore troppo invalso quello di cre- 
dere che questa pianta faccia molto anche con poco ; io dico 
invece che tutle quelle piante che con poco fanno qualche 
cosa, appena che loro si usi qualche cura aumentano il loro 
prodotto in una proporzione assai maggiore di quanto suc- 
cede nelle piante che esigono molto. Il lupino si semina a get- 
tata con due o tre ettolitri di grano per ettaro, o meglio an- 
cora, e con minor semente, si può seminare in linee distanti 
fra loro 0™ ,35 circa, lasciando cadere i grani nel solco delle 
linee a 0 m ,10 circa. Il lupino deve essere zappato una volta 
o due prima che mostri il fiore ; dopo quest epoca è inutile 
od impossibile. La fioritura comincia in Giugno e la matu- 
ranza succede alla fine d'Agosto. Nel mese di Giugno, Lu- 
glio ed Agosto, se la stagione è propizia, può dar luogo a tre 
diverse fioriture l'una dopo P altra, formando la prima sul- 
l'apice dello stelo, la seconda sopra le prime diramazioni di 
questo , e la terza sopra altre diramazioni delle prime. Per 
conseguenza il prodotto del lupino varia d'assai: se la sta- 
gione fu arida, il raccolto può essere di un terzo o di una 
metà minore di quanto lo sarebbe con una stagione discre- 
tamente umida. La paglia secca del lupino può servire di 
combustibile, e di concime per le viti, quando sia ridotta in 
frantumi e sotterrata. Il terreno dove si coltivò il lupino può 
essere con successo coltivato a frumento. 



Vi 
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si voglia convertire ad alimentare il bestiame, singolarmente 
buoi e pecore. 

Dove la temperatura jemale non scenda al dissotto di — IO 
circa il lupino può essere seminato in autunno più o meno 
avanzato, tanto per farne sovescio in primavera quanto per 
averne il grano, nel qual ultimo caso il prodotto è abbon- 
dante e può paragonarsi al reddito di qualunque cereale , 
avuto riguardo che questa pianta non esigerebbe che tre la- 
vori ben fatti, e nessun concime, e lascerebbe il terreno ab- 
bastanza fertile per un raccolto di frumento. 

DELLA CANAPA. 

§ 796. La canapa (canabis saliva) è un' utilissima coltiva- 
zione estiva, quanao vi siano alcune condizioni di terreno e 
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di clima. Forma uno de' principali prodotti del Bolognese , 
delle Romagne, ed anche di alcuni paesi della parte setten- 
trionale dell'Italia. 

A ben intendere la coltivazione della canapa giova assai 
r esaminare la di lei composizione, ed il considerare V uso cui 
vuoisi convertire la pianta. 

L'analisi delle ceneri della canapa dà le seguenti sostanze 
organiche : 





Pianta 


Grano 






23,33 




. . 42,05 


26,71 




. . 4,88 


1,00 


Ossidi di ferro e manganese . — , — 


0,77 




. . 3,22 


34,96 






traccie 




. G,75 


14,04 








» cloroidrico . . 


. . 1,60 








6,00. 



Da queste analisi risulta evidente la necessità della calce 
e dell'acido carbonico nel terreno che deve servire alla col- 
tivazione della canapa, e sembrerebbe che fosse indispensa- 
bile anche una certa abbondanza di principj azotati, perchè 
l'acido fosforico trovasi in buona proporzione nel seme. Ma 
siccome la canapa si coltiva per ottenere la materia filamen- 
tosa del gambo, più che per aver semi, così ordinariamente 
si procura di ottenere piuttosto un gambo alto e gentile: 
tanto più che questa pianta essendo di quelle che portano i 
fiori maschi su d' un individuo ed i fiori femmine su di un 
altro, avviene che quelle che portano i semi si riducono ad 
un terzo della totalità. 

11 clima per la canapa è una cosa secondaria, poiché si se- 
mina quando la temperatura media è giunta + 9° circa, e 
la sua vegetazione dura più o meno secondo la durata della 
temperatura favorevole. Tutt' al più si avrà una pianta più o 
meno alta e consistente, ed i semi più o meno maturi riser- 
vandosi a comperar la semente per le successive coltivazioni, 
nel caso che in un dato paese non potesse maturare comple- 
tamente. Nell'Italia però non matura più tardi dell'Agosto 
anche nella parte settentrionale. 
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Della massima importanza invece è la qualità del terreno. 
Un terreno fresco, ma non umido, profondo ma soffice, non 
argilloso ma piuttosto calcare sono una condizione indispen- 
sabile al buon successo della canapa. Egli è perciò che i ter- 
reni sciolti calcari posti al piede dei monti o dei colli sono 
atti ad una tale coltivazione, mentre in altri terreni, che sa- 
rebbero eccellenti pei cereali, la canapa non fa riuscita, per- 
chè troppo umidi o duri se sono per avventura argillosi, come 
non ama i terreni sciolti quando siano umidi e poco profondi. 
La canapa vuol crescere in fretta senza impedimenti; anche 
l'ombra d'altre piante gli porta danno. 

Ma non è tutto ancora il terreno, vuoisi il concime, e questo 
deve essere assai scomposto, cioè di una pronta attività, e che 
produca due effetti, fornisca cioè la calce e favorisca la rigo- 
gliosa vegetazione della pianta. Epperò ottime sono le ceneri, 
il gesso, la marna, il guano, il nero animale, la poudrette, 
la colombina, piume, penne, stracci di lana, raschiatura di 
corna, il letto de' bachi da seta ; molti di questi concimi sa- 
rebbero ancor più utili se si spandessero in istato di soluzione. 

Ciononpertanto colla calce del terreno favoriremo la for- 
mazione dei sali inorganici necessarj alla parte legnosa della 
canapa, coi concimi assai scomposti ed azotati daremo vigo- 
ria alla prima vegetazione, ma noi abbiam vista eziandio l'ab- 
bondanza dell'acido carbonico nel fusto, indispensabile pure 
alla formazione della parte legnosa, e per conseguenza do- 
vremo adoperarci onde il terreno che per sua natura non 
fosse atto allo sviluppo dell'acido carbonico, come sarebbero 
i terreni vegetali , possa artificialmente esser fornito di ma- 
teriali che sviluppino quest'acido. A tal uopo la teoria c'in- 
segna essere il sovescio il miglior mezzo, e la pratica ce lo 
conferma nell' osservare che nel Bolognese, ove meglio che 
ovunque si coltiva la canapa, si usa da tempo antichissimo 
seminarla sopra un sovescio di fave, di veccie, o di lupini, 
o nelle cotiche de' prati dopo d'aver ben mondato il terreno 
dalle radici. 

§ 797. La coltivazione della canapa può entrare utilmente 
in una buona rotazione, bulando il canapa jo con semi di tri- 
foglio e lojessa, oppure colla medita, nel qual caso la ca- 
napa non si estirpa, ma si taglia ben rasente al terreno. 
Se non si buia, allora si estirpa a mano, e si lascia la terra 
in riposo per seminarvi il frumento in autunno. La coltura 
dopo il raccolto della canapa non è indispensabile, per- 



Digitized by Googl 



DELLA CANAPA. 49 

che le sue radici penetrano e smuovono profondamente il 
terreno. 

ROTAZIONE DI 4 ANNI CON CANAPAJO 



bulato. 

1. ° Canapa concimata e bu- 
lata, foraggio in autunno. 

2. ° Spianata. 

3. ° Melgone , od altra colti- 
vazione estiva. 

4. ° Frumento, e poi coltura 
preparatoria alla canapa. 



non bulato. 

1. ° Canapa concimala. 

2. ° Frumento bulato, o spia- 
nata. 

3. ° Foraggio in primavera poi 
melgone od altra coltiva- 
zione estiva. 

4. ° Frumento, e coltura pre- 
paratoria alla canapa. 



ROTAZIONE DI 3 ANNI CON CANAPAJO 



bulato. 

1. ° Canapa concimata e bu- 

lata. 

2. ° Spianata di primavera, poi 
melgone od altra coltiva- 
zione estiva. 

3. ° Frumento, e lavoro prepa- 
ratorio alla canapa. 



non bulato. 

1.° Canapa concimata. 

±° Melgone od altra coltiva- 
zione estiva. 

3.° Frumento, e lavoro pre- 
paratorio alla canapa. 



Fra queste due rotazioni però mi sembra migliore la prima, 
perchè l'abbondante concimazione della canapa è intieramente 
ed utilmente consumata in quattro anni, e perchè è quella che 
fornisce la maggior quantità di foraggio. 

Alcuni tengono il canapajo per quattro e sino otto anni 
sempre nelf egual pezzo di terra, siccome quello che forse 
trovasi unicamente adatto a tale coltivazione. Anche qui la 
teoria degli escrementi vegetali perde ogni valore, come in 
tanti altri casi. La sola cura è un ripetuto buon lavoro dopo 
il raccolto e prima della semina, con una concimazione ripe- 
tuta ogni anno, rendendo abbondantemente al terreno quanto 
gli venne levato col raccolto. 

La coltura per la canapa suppone per conseguenza tre ara- 
ture profonde avanti l'inverno, se non si fa il sovescio, cioè 
due in Agosto ed una in Novembre. Se si fa il sovescio si 
ara due volte prima dell'inverno ed il terzo lavoro e la se- 

Cawtom. Agricoltura, Voi. II. A 
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mina della pianta da sovesciare si fa alla fine di febbrajo, 
od al principio di marzo. L'ultimo lavoro, quello che precede 
la semina della canapa si fa dalla fine di marzo al principio 
d'aprile, ingrassando, se non vi è da far sovescio, coi con- 
cimi indicati e specialmente coi meno decomposti fra di essi, 
come sono le penne, i stracci di lana, la raschiatura di corna, 
il letame da stalla, ecc., tenendo per ultimi e per una se- 
conda concimazione i più polverulenti, o che possono rendersi 
facilmente sciolti o sospesi nell'acqua. Spesso però si usa fare 
il sovescio avanti l'inverno, seminando le fave od i lupini nel 
2.° lavoro, e sotterrando colla terza aratura in Novembre , 
prima delle forti brine. Questo metodo conviene per quei paesi 
ove la pianta da sovesciare in primavera non potesse, pel 
tempo opportuno alla semina, arrivare almeno ad un'altezza 
di 0 m ,40 o 0 m ,50. Facendo poi il sovescio in autunno, si 
può nuovamente concimare il terreno avanti la semina delia 
canapa. 

La semente che occorre per un ettaro è di 125 a 130 li- 
tri; essa non deve avere più d'un anno di tempo; sarà lu- 
cente, e sfregata colle dita non deve perdere il colore; al gu- 
sto sarà dolce. 

Molti invece di concimare il campo prima dell'ultimo la- 
voro, concimano esattamente tutta la superficie dopo d' aver 
fatta l'aratura, e gettano la semente, che zappano poi nel ter- 
reno unitamente al concime; indi tracciano i solchi, ed ugua- 
gliano le porche con rastrelli a denti assai fitti. Le porche 
devono essere larghe non più di l m ,50 allo scopo di poter 
in seguito sarchiare, restando sempre il lavoratore nel solco. 
— Altri invece avendo concimato prima dell' ultimo lavoro, 
seminano ed uguagliano il terreno, e poi concimano nuova- 
mente alla superficie con sostanze assai scomposte e pulve- 
rulenti, che poi interrano colla prima sarchiatura; o meglio 
ancora spargono materie sciolte al dissopra, dopo però che 
i semi siano già completamente nati. Chi vuol avere piante 
di tessitura fina, seminerà piuttosto fitto, chi invece vorrà un 
filo più grosso e tenace seminerà alquanto più rado, ritenuta 
la distanza media di 0 m ,08 a 0 m ,10 fra pianta e pianta. Le 
piante dalle quali vogliasi la semente sarebbe meglio semi- 
narle in disparte dando loro una distanza quattro volte mag- 
iore. Nel canapajo la pianta arriva ordinariamente a 2 metri 
'altezza, più o meno secondo il maggior o minor spazio go- 
duto; nelle piante che vengono coltivate più al largo per 
far semente, talvolta si riscontra un'altezza più che doppia. 

/ 

! 
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Avviene bene spesso che la prima semina vada fallita per 
r arida stagione, ed allora abbisogna immediatamente farne 
una seconda, interrando il seme colla zappa. Egli è perciò che 
la semina devesi fare appena che il tempo lo permetta, cioè 
appena che la temperatura atmosferica sia di -f- 9° circa , 
poiché quanto meno la primavera è avanzata tanto più sono 
difficili le siccità continuate, e, quand'anche ciò avvenisse, si 
avrebbe ancora tempo per una seconda semina. 

Allorché la canapa atbia un'altezza di 0 m ,10 a 0 tn ì i5 la 
si zappa, diradandola al giusto punto qualora fosse troppo 
fitta. Dopo questa zappatura chi vuol bulare vi getta la se- 
mente di trifoglio, lojessa o medica, la quale va a cadere fra 
le ineguaglianze lasciate dalla zappa, interrandosi colle piog- 
gie che uguagliano le prominenze , o con una seconda sar- 
chiatura che si faccia dopo alcuni giorni quando le pianti- 
celle hanno raggiunta V altezza di O m , < 25 circa; in seguito la 
canapa, ricoprendo interamente il terreno colla propria ombra, 
soffoca le piante nocive, e solo germogliano e crescono assai 
lentamente i semi delle erbe da foraggio che vi si fossero 
gettate. 

La canapa resiste discretamente all'asciutto, e quantunque 
vi fosse l'opportunità d'irrigarla, non si dovrebbe usar del- 
l'acqua se non allorquando mostri di soffrire. L' irrigazione 
si fa per imbibizione, facendo scorrere l'acqua nei solchi del 
campo, il quale sarà disposto come ho indicato per la spia- 
nata al § 453. 

§ 798. L'epoca della maluranza per la canapa e la prima v 
metà d'agosto. Vi ho detto però sin dapprincipio che questa 
pianta è di quel genere in cui una porta i soli fiori maschi 
ed altra i soli fiori femmine; la prima cioè serve soltanto alla 
fecondazione, e la seconda invece porta i semi. Dunque è 
chiaro che la pianta maschio maturerà più presto della pianta 
femmina (*20 giorni circa prima), la quale, dopo la feconda- 
zione, deve maturare anche il seme. 

Epperò vi hanno tre metodi distinti per l'estirpamento o 
raccolto della canapa. 1.° Levare le piante maschie quando 
il loro fiore è appassito, e che le foglie cominciano ad ingial- 
lire ; in seguito levare le piante femmine, quando abbiano 
potuto maturare il seme. 2.° Levare tutte le piante ad un 
tempo, quando cioè si leverebbero le piante a fior maschio. 
3.° Levare tutte le piante, ad eccezione di una certa quan- 
tità di piante femmine capaci di portare la semente che oc- 
corre pel venturo anno. 
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Il primo di questi metodi vale quando V agricoltore vuole 
ottenere filo e grano o seme da vendere ; ma in questo caso 
si diminuisce il prodotto ed il valore del filo, poiché riesce 
più grossolano. Il secondo metodo fornisce un filo più abbon- 
dante e pregevole, dando un prodotto che equivale press' a 
poco a quello del iilo e del grano che si ha col primo, avuto 
riguardo alla diversa spesa della mano d'opera, ed è utilis- 
simo a lasciar crescere le sottoposte erbe , quando siasi bu- 
lato il canapajo. Quest' uso pero suppone che il coltivatore 
comperi ogni anno altrove la semente pel suo canapajo. Egli 
è perciò che molti adottano il terzo metodo, quello cioè di 
lasciare nel campo una sufticiente quantità di piante femmine. 
Ma io ritengo come cosa assai migliore il seminare e lasciar 
crescere alcune piante di canapa in luogo isolato, ove pos- 
sano stendersi liberamente, e portare una quantità maggiore 
di semi, e di miglior qualità. 

Nel raccolto della canapa alcuni usano di svellerla ed al- 
tri di tagliarla appena sopra terra; questi ultimi ottengono 
una minor quantità di stoppa, ma il (ilo è più pregiato. In 
ogni caso chi avrà bulato il canapajo sarà meglio che tagli 
onde non svellere insieme le piante seminate come foraggio, e 
per non guastare e rendere ineguale la superficie del terreno. 
Chi invece non abbia bulato potrà svellere la canapa , get- 
tando in seguito sul terreno semente di rape, ravizzone, lu- 
pino, ecc., secondo il bisogno, e poscia erpicare o rastrellare 
per ricoprirla. 

Estirpata o tagliata la canapa, la si raccoglie e si tras- 
porta al coperto, e la si appoggia al muro, onde dissecchi alcun 
poco, lasciandovela tre o quattro giorni, secondo la stagione ; 
con ciò si ottiene altresì che i semi delle piante femmine ma- 
turano più completamente, e che più presto e più facilmente 
in seguito si può spogliare lo stelo dalle foglie. Quando , o 
per la quantità del prodotto, o per la distanza delle cascine, 
o perchè il clima sia abbastanza asciutto, non convenga tras- 
portare la canapa verso l'abitato, si possono fare dei niucchi 
circolari, disponendo in piedi gli steli di canapa gli uni ap- 
poggiati agli altri, non troppo fitti fra loro acciò passi l'aria 
a disseccarli , ed abbastanza larghi alla base da non essere 
con troppa facilità atterrati dal vento. Appena però si veda 
che le foglie possono staccarsi, e che i semi, quando si voglia 
anche il prodotto di questi, siano abbastanza maturi, abbi- 
sogna subito disporre la canapa alla macerazione, poiché, 
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quanto maggior tempo passa tra questa e Festirpamento, il 
filo che se ne ottiene riesce meno bianco. 

§ 799. Per la macerazione si deve ridurre la canapa in fa- 
scetti d' una circonferenza di circa 0 ra ,50, procurando nel- 
Fistesso tempo che ciascun fascetto sia formato da steli del- 
r eguale lunghezza e grossezza. 

Perchè si macera la canapa, e qual' è V effetto della ma- 
cerazione? La canapa si macera perchè i filamenti tessili di 
questa pianta sono agglutinati e riuniti fra loro da una so- 
stanza gommo-resinosa, che bisogna distruggere acciò pos- 
sano disgiungersi ; ed i mezzi che verrò indicando servono a 
suscitare, per mezzo della umidità e del calore, una specie di 
fermentazione che scioglie e decompone questa sostanza gom- 
mo-resinosa. 

Nell'Italia, e specialmente nel Bolognese, tre mezzi diversi 
sono adoperati per la macerazione della canapa , Il primo , 
usato ove sia mancanza o scarsità d'acqua, è quello di sten- 
dere la canapa appena raccolta su d'un prato ove risenta l'a- 
zione della rugiada, rivoltandola ogni giorno ed ammonticchian- 
dola alquanto al mattino, mentre è ancor umida, acciò il sole 
la riscaldi ma non la dissecchi. Un tal metodo, come si può 
supporre, è il più lungo e dispendioso durando circa un mese, 
e dà inoltre un filo di color grigiastro. Il secondo, che pure 
ìndica mancanza d'acqua, consiste nel cavare una profonda 
fossa , atta a contenere i fascetti , il cui fondo ed i cui lati 
siano d'argilla ben battuta. Indi si dispone uno strato di fa- 
stelli ed uno di terra, e cosi continuando sino alla superficie 
del suolo, avvertendo che l'ultimo strato deve essere più alto 
del terreno circostante onde non vi penetri l'acqua. Anche que- 
sto metodo è lungo, d'esito incerto, e fornisce una canapa in- 
feriore. Il terzo mezzo di macerazione, che è il migliore ed il 
più adottato, è quello di porre la canapa nell'acqua. Questa 
operazione si può fare tanto coll'acqua corrente, quanto col- 
l'acqua stagnante, però con qualche differenza di risultamelo. 
L'acqua corrente scioglie lentamente e trasporta la materia 
gommo-resinosa e la colorante, e la canapa resta di un co- 
lor bianco-gialliccio lucente, assai apprezzato. Coll'acqua sta- 
gnante l'operazione riesce più breve pel maggior calore che 
mantiene , e per quella specie di fermentazione putrida che 
facilmente si sviluppa nell'ammasso dei fascetti; ciononpertanto 
la canapa riesce meno bella di colore, per quanto forse acqui- 
sta una maggior morbidezza. In ogni modo i maceratoj d'acqua 
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stagnante sono i più usitati perchè più facili ad aversi in qua- 
' lunque luogo, ove il terreno possa ricevere e trattenere l'acqua 

Eiovana, mentre il macerare nell'acqua corrente non è possi- 
ile che a pochissimi, e spesso anche non conviene intercet- 
tare o porre ostacoli al libero corso delle acque, tanto più se 
queste sono di piccoli cavi inservienti air irrigazione. L'in- 
conveniente capitale dei maceratoj stagnanti, posti di solito in 
vicinanza all'aLitato, sono le emanazioni putride ed il cattivo 
odore che ancor manda la canapa dopo che la si estrae e si 
dispone a disseccare. La facilità colla quale si macera la ca- 
napa nei maceratoj d'acqua stagnante ed alquanto putrida, 
che è di sei giorni circa, suggerì a taluni di aggiungere pre- 
viamente alla detta acqua delle sostanze putride o putrefaci- 
bili allo scopo di comunicarle il loro stato. In qualunque modo 
il maceratojo deve avere le sponde in legno od in muro, onde 
la terra non imbratti l'acqua e quindi la canapa; i fascetti 
devono disporsi orizzontalmente in modo che, essendo essi na- 
turalmente conici, collocandoli l'uno contro l'altro in senso 
opposto, la superficie superiore dell'intiero ammasso presenti 
un piano orizzontale. ÀI dissopra di questa superficie, onde 
rammasso non galleggi, si mettono delle tavole che portano 
dei pesi sufficienti a mantenerlo interamente sott'acqua. E però 
da avvertire che sebben l'acqua stagnante conservi una tem- 
peratura di molto superiore a quella dell'acqua corrente, pure 
necessariamente la temperatura anche d' un maceratojo sta- 
gnante sarà maggiore alla superficie che non nelle parti sem- 
re più basse, epperò giova talvolta rivoltare l'ammasso nel 
o 0 4, o gi orn0) mettendo in basso i fascetti che erano in 
alto e viceversa. La temperatura più opportuna per l'acqua 
d'un maceratojo è quella di 12° a 15°. 

La canapa ben matura e cresciuta in estati aridi è più 
lenta a macerare che non quella immatura e che vegetò sem- 
pre rigogliosamente ed in estati umidi, a cagione della minor 
consistenza del legno dovuta a queste ultime condizioni. Il cri- 
terio per conoscere se la macerazione abbia compiuto il suo ef- 
fetto consiste nel rompere uno, stelo ed osservare se i fili si 
staccano facilmente dalla parte puramente legnosa e dalla 
corteccia. 

Assai importerebbe che per macerare la canapa si potesse 
trovare un mezzo più breve, più comodo e più sicuro, perchè 
basato sopra cognizioni scientifiche. Finora si fecero solo dei 
tentativi, dai quali però non se ne trasse alcuna norma pre- 
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cisa. Chi asperse la canapa od aggiunse cenere e calce alle 
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in altro recipiente adattato, la copriva, lasciandovela immersa 
per due ore, dopo il qual tempo si riteneva sufficiente mace- 
rata. Le proporzioni in peso per un tal metodo sarebbero le 
seguenti : 1 di sapone, 48 di canapa e 650 di acqua : questo 
mezzo però è applicabile solo alle piccole quantità. 

Tolta la canapa dal maceratojo convien tosto lavarla nell'acqua 
pura o corrente, o sciacquarla nello stesso maceratojo quando 
non si abbia una simile comodità. La lavatura deve essere ben 
fatta per ripulirla esattamente da qualunque materia che vi 
si fosse frammista, e che Y avesse macchiata; poscia si di- 
spone in piedi a mucchi conici in un prato, o si appoggia ad 
un muro, e sempre in modo che il sole e l'aria vi circolino 
liberamente. Nei clima nostro di solito in un giorno o due gli 
steli sono perfettamente secchi, e si può passare alla gramola, 
istrumento semplicissimo che tutti conoscono. 

§ 800. Il prodotto della canapa varia secondo la stagione, 
il concime, 1 altezza cui può giungere , il maggior o minor 
numero di piante che sono in una data superficie, ed infine 
secondo l' uso cui vuoisi convertire la pianta , cioè se vuoisi 
filo da tela o da corde, oppure semi. 

Nelle stagioni umide la canapa dà una maggior propor- 
zione di filo che nelle stagioni aride ; come pure il suo red- 
dito in filo è maggiore quando siansi usati concimi umidi ve- 
getali e polverulenti, quando insomma la vegetazione sia 
stata rapida e rigogliosa. Finalmente quanto più la canapa è 
fitta, e che per conseguenza non ingrossa molto lo stelo con 
parte legnosa, essa si perde meno in diramazioni laterali, cre- 
sce più alta e dà un filo più abbondante e sottile; laddove 
se è rada ingrossa di molto lo stelo , riesce più legnosa 
e dà maggior proporzione di semi che di filo. Perciò quando 
vuoisi filo da corda si mantiene rada; e fitta invece se vuoisi 
filo da tela. Egli è pure per tutte queste circostanze che nei 
climi meno che temperati, umidi, dove insomma il seme ma- 
turerebbe a stento, la canapa si semina più fitta e se ne ot- 
tiene un filo più pregiato. 
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Una pianta di canapa di 0 m ,45 di circonferenza alla base 
diede il seguente risultato : 

Legno 80« r - 

Filaccia verde dopo la macerazione ... 18 
Foglie 92 

190«- 

Dunque la diaccia stava come 0,22 a 100 di legno verde, 
oppure come 1,77 a 100 di legno secco. 

All' incontro una pianta di 0 m ,16 di circonferenza alla base 
forni : 

Legno 18« r - 

Filaccia verde 7 

Foglie _36 

~6l 

ossia 0,39 di filo verde per ogni 100 di legno verde, e 2,03 
per ogni 100 di legno secco. 

Colla macerazione la pianta, già dedotte le foglie, perde 
il 42 per 100 circa. 

11 prodotto di filo per ogni ettaro varia tra i chil. 1000 
ed i 1300, supposto che vi siano dalle 250 alle 300 piante per 
ogni metro quadrato di superficie, e che soltanto si miri ad 
ottenere il filo. Se air incontro si vuol avere il filo ed il seme, 
il prodotto del primo diminuisce da un quinto ad un sesto, 
oltre che si rende meno apprezzato. Questa diminuzione e 
compensata però da un egual peso di semi, calcolabile a 
chil. 300 circa. Ciononpertanto chi vuol vendere bene il filo 
deve rinunziare al raccolto dei semi, seminando a parte al- 
cune piante che forniscano una miglior semente per fanno 
venturo. 

Il seme di canapa dà il 19 per °Jo di olio , ed i tortelli 
residui contengono 4,78 d'azoto per ogni 100 parti secche. 

DEL LINO. 

§ 801. 11 lino (Unum usitatissimum) è una delle principali pro- 
duzioni dei terreni irrigabili della Bassa Lombardia, quali sono 

Suclli delle provincie di Pavia, Lodi, Crema e Cremona, 
el Piacentino e della Lomellina. La coltivazione di questa 
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Sianta dovrebbe ora acquistare un nuovo impulso dallo sta- 
ilimento di macchine per la sua filatura , le quali hanno 
perfezionati i suoi prodotti, almeno in quanto all'uso, poten- 
dosi oggidì per tal mezzo ottenere dei tessuti d'una estrema 
finezza. 

Il lino è coltivato in grandi proporzioni anche in Germa- 
nia, nel Belgio, nell'Olanda, nell'Irlanda, sulle rive del Bal- 
tico e nei dipartimenti francesi del Nord. Anzi può dirsi che 
in Italia sia un prodotto eccezionale, desiderando questa pianta 
un clima umido ed un terreno fresco. Ecco perchè in Lom- 
bardia è coltivato soltanto nei terreni irrigatorj, ove dà un 
prodotto di filo quasi pari alle summentovate località, oltre- 
ché nel nostro clima fornisce una quantità di semi assai su- 
periore anche per qualità a quella dei climi più settentrionali. 

Il lino nei paesi settentrionali umidi , atti alla produzione 
de' foraggi, entra , dopo di essi , utilmente nella rotazione , 
come assai utilmente entra pure in quella delle nostre Pro- 
vincie che coltivano lino, col grandissimo vantaggio in con- 
fronto di que paesi, che presso di noi il lino matura prima, 
ed in una stagione tale che permette un secondo raccolto di 
inelgone quarantino o di miglio. Nella Lombardia pertanto, 
ove non è coltivato il riso, entra nella rotazione come segue : 

1. ° Anno Melgone concimato. 

2. ° » Frumento bulato. 

3. ° » Spianata. 

4. ° » Spianata concimata. 

5. ° » Spianata concimata. 

G.° » Lino e poi miglio o quarantino. 

Talvolta, seminato in autunno, succede al frumento dopo 
una coltura agostana, od in primavera dopo una coltura je- 
male. Per dove si coltiva anche il riso, vedi il § 733, voi. I. 

§ 802. Il clima conveniente alla coltivazione del lino è un 
clima temperato o caldo umido, poiché desso, seminato in pri- 
mavera, non esige che 1200° gradi circa di calore, tempe- 
ratura media, per fiorire, incominciando dalla germinazione, 
ed altri 450° per maturare il seme ; e, se è seminato in au- 
tunno, matura il seme con 1450° gradi circa, calcolati dal 
momento che riprese la vegetazione in primavera, il che suc- 
cede quando la temperatura media sia giunta a +• 10°. 

g 803. La composizione del lino, quantunque già indicata, 
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è bene ch'io la ripeta, dovendo essa fornirci le norme per 
la scelta del terreno e del concime. 

Lino senza semi. Semi di lino. 

Potassa e soda 19,50 26,56 

Calce 12,33 25,97 

Magnesia 7,79 0,22 

Ossidi di ferro e manganese . . 6,09 3,67 

Acido fosforico 10,84 40,11 

> solforico . . : . . 2,65 1,00 

> silicico 21,35 0,92 

» carbonico 16,95 1 

> cloroidrico 2,50 — — 

Cloruri alcalini 1,55 



100,00 100,00. 



§ 804. Dalla suesposta composizione chiaramente rilevasi 
che il terreno per la coltivazione del lino deve essere sciolto 
e profondo, non solo perchè il lino ha una radice unica e 
lunga, sprovvista quasi di radichette laterali, ma eziandio per- 
chè tal sorta di terra mantiene maggiormente la freschezza, 
e perchè deve necessariamente contenere una buona propor- 
zione di silice. Ne deve poi mancare l'argilla che fornisca la 
soda e la potassa, nè le materie vegetali in decomposizione, se 
vuoisi ottenere l'acido carbonico necessario allo sviluppo della 
pianta, e perchè rendasi solubile la silice contenuta. Se poi 
mirasi anche alla produzione del grano, il terreno dovrà conte- 
nere eziandio della calce e delle sostanze organiche animali, 
delle quali dirò più estesamente parlando dei concimi più 
opportuni pel lino. 

Epperò, come dissi, il terreno migliore per questa coltiva- 
zione sarà il vegetaie-argilloso-siliceo-calcare ; profondo e 
soffice perchè mantenga la freschezza senza trattenere l'umi- 
dità; irrigatorio perchè artificialmente si possa supplire alla 
mancanza delle pioggie ; quello insomma delle provincie Lom- 
barde che vi ho accennate, ove il lino essendo inoltre alter- 
nato colla spianata viene ad essere fornito delle opportune 
sostanze vegetali in decomposizione. 

§ 805. Ma dove vogliasi coltivare il lino in condizioni di 
terreno diverse da quelle che avventuratamente gode la no- 
stra Bassa Lombardia, devesi indispensabilmente pensare al 
concime. Il coltivatore dovrà quindi esaminare quali siano le 
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qualità del terreno nel quale intende di seminare il lino, e 
supplirvi alle mancanti , per mezzo degli opportuni emenda- 
menti per le qualità fisiche, e coi concimi adattati per quelle 
chimiche. E soprattutto dovrà avvertire che questa pianta 
avendo, si può dire, una radice unica che s'approfonda di 
molto, per una tal disposizione il suo nutrimento riesce più 
difficile, epperciò richiede facilità a riscontrarlo, il che ot- 
tiensicoll'abbondare nella quantità dei concimi, e più ancora 
nel somministrarglieli in uno stato assai suddiviso e scompo- 
sto, e meglio ancora allo stato liquido, come usasi nelle Fian- 
dre con meraviglioso successo. Volendo poi dare al terreno 
freschezza e materie vegetali decomposte, giova assai anche il 
sovescio di lupini seminati assai fitti e rivoltati sotterra prima 
che fioriscano, e tanto più presto se la semina del lino si 
voglia fare in primavera, poiché aspettando oltre i primi 
giorni d'aprile, la si ritarderebbe di troppo. 

§ 806. Le varietà di lino comunemente coltivate in Lom- 
bardia sono due, il lino d'autunno, detto lino ravagno, ed il 
lino di primavera, detto linetto e lino di marzo, perchè ordi- 
nariamente vicn seminato nella seconda metà di questo mese. 
In Francia e nella Germania queste varietà sono conosciute 
sotto altri nomi, poiché quanto più ci portiamo al di là del 
47° di lat. N. il lino detto da noi d'autunno non resiste ai 
freddi del verno. Colà è tenuto in gran pregio il lino di Riga, 
tanto per la quantità di prodotto quanto per la finezza del 
suo filo; e vi è poi conosciuta la varietà a fior bianco, per 
distinguerla dalle ordinarie che hanno il fior bleu , già da 
tempo conosciuta in Fiandra, e rinvenuta ad Urbana in Ame- 
rica. Quest'ultima varietà dà un filo più grossolano, ed ha il 
seme di color verde-giallastro. Del resto possiamo dire quel 
che già esponemmo per la canapa , cioè che la finezza del 
filo non dipende tanto dalla varietà quanto dalla rapidità di 
vegetazione favorita dal clima caldo-umido, dal terreno adat- 
tato o reso tale coli' abbondante concimazione , nonché dal 
crescere le piante piuttosto fitte fra di loro. Fra noi le due 
varietà distinte di autunno e di primavera, rese tali dalla 
continua speciale coltivazione, richiedono ciononpertanto una 
diversa coltivazione, almeno per quanto spetta alla prepara- 
zione del terreno. 

§ 807. Epperò, dovendo parlare della coltura del lino, dirò 
che il terreno per la semina della varietà autunnale si pre- 
para colla coltura estiva, ossia lavorandolo profondamente due 
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volte in estate, dopo il raccolto del frumento, o d'altro ce- 
reale che maturi almeno nel luglio , procurando di sminuz- 
zare e polverizzare ben bene la terra. Il terzo lavoro, che 
deve essere concimato , si fa in settembre al momento della 
semina. Egli è poi tra il secondo lavoro fatto nei primi giorni 
d'agosto ed il terzo che si possono seminare i lupiui pel so- 
vescio, come già ve ne feci parola. 

Non occorre poi dire che quando il lino d' autunno suc- 
ceda al prato di spianata, od alle cotiche sovesciate in ge- 
nere, è necessario un sol lavoro in autunno, e questo vuoisi 
ben fatto, cioè a solchi stretti e profondi, uguagliando me- 
glio che si può il terreno colla zappa avanti di procedere 
alla semina. In ogni caso poi entro il mese di ottobre il lino 
desidera d'essere zappato, perchè soffre assai le male erbe, 
fra le quali le peggiori sono la bietola pratense, detta sla- 
vazzo, ed il grongo ; la prima nuoce per le sue larghe foglie 
e robusta vegetazione, la seconda perchè serpeggiando sul 
terreno, avviluppa per larghi tratti co 1 suoi tinissimi steli le 
piante di lino. 

Pel lino di primavera all'incontro si prepara il terreno 
colla coltura jemale, cioè con un'aratura in settembre od io 
ottobre, un'altra in novembre, alla quale si lascia in piedi il 
solco, ed una terza ed ultima in marzo all'epoca della se- 
mina, ben inteso che il terreno venga concimato avanti di 
quest'ultimo lavoro. Se però il lino succede alle cotiche, due 
sole arature saranno sufficienti, cioè la prima in novembre, 
anche dopo il pascolo della quartirola, e la seconda in marzo 
al momento della semina. Quando il terreno sia duro per 
siccità, si usa d' irrigare avanti V ultimo lavoro. 

La semina tanto del lino d' autunno quanto di quello di 
primavera deve aver di mira lo scopo tinaie di tale coltiva- 
zione, cioè se dalla pianta vogliasi il puro lilo, oppure buona 
quantità di semi , od ambedue questi prodotti. Perciò la quan- 
tità di semi necessaria per un ettaro può variare d assai , 
essendo necessario gettarne in abbondanza quando si desi- 
deri ottenere una maggiore quantità e migliore qualità di 
lilo ; e se invece si miri ad aver seme , la semina dovendo 
essere assai più rada, basterà una quantità di semente assai 
minore ; ed una quantità media quando vogliasi e lilo e seme. 
Epperò il peso della semente varia dai chilogrammi 140 sino 
ai 350; la Lombardia è quel paese che ne adopera una mi- 
nor quantità, cioè dai 130 ai 150 chilogrammi; di più per 
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la semina di primavera che per quella d'autunno, la di cui 
pianta ha maggior tempo per ramificare. 

Per la riuscita di questa coltivazione giova moltissimo V es- 
sere oculato nella scelta del seme, e sebbene da noi questi 
non degeneri così facilmente, come avviene nei paesi più set- 
tentrionali, pure di sovente può riscontrarsi immaturo, o mi- 
sto a semi d 1 altre piante , e specialmente a quelli di erbe 
pratensi, e segnatamente del lollio, lollierella e grongo, dalle 
quali si monda col crivello. Il seme ben maturo deve essere 
ben nutrito, pieno di colore ca3tagno-cupo, pesante, lucido e 
scivolante fra le mani, quasi come untuoso. 

Disposto adunque il terreno in ajuole o porche, comesi fa- 
rebbe pel frumento sul quale s intenda di stabilire la spia- 
nata, si eseguisce la semina a gettata, indi vi si può sovrap- 
porre qualche concime ben minuto, quale sarebbe il panello 
in polvere, la fuliggine, lo sterco colombino, ecc., meglio an- 
cora spargendovi concimi liquidi ; poi si copre e si uguaglia 
il tutto con un rastrello, e si appiana leggiermente con un 
rullo o borione di legno. La germinazione succede in sette 
od otto giorni , quando il terreno sia già per se umido , od 
inumidito artificialmente coli' irrigazione avanti V ultimo la- 
voro. Nel caso poi che il seme fosse già in terra asciutta, e 
che la pioggia non arrivasse, abbisognerà irrigare leggier- 
mente per infiltrazione, avvertendo però che in questa circo- 
stanza, per quanta precauzione si adoperi nell'introdur l'acqua 
nei solchi che dividono le ajuole, questa ne trascina sempre 
una porzione unitamente ad' una certa quantità di seme, per 
il che la nascita sulla parte bassa delle dette ajuole riesce 
quasi sempre ineguale. 

Il lino d' autunno desidera che la neve lo ricopra nel 
verno , poiché cosi meno facilmente soffre pel freddo : in 
primavera ben di rado si può zappare ricoprendo già di 
troppo il terreno , ed abbiam detto che devesi sarchiare in 
ottobre. Quello invece di prilhavera si sarchia, quando ai primi 
di maggio abbia raggiunta l'altezza di O^Oo a 0 ra ,10. Se la 
stagione fosse asciutta sarà necessario irrigare ogni 8 o 15 
giorni a seconda della qualità del terreno, c ciò soltanto fino 
al principio della fioritura, la quale succede dai 20 ai 25 di 
maggio. 

§ 808. Passati quindici giorni dalla fioritura, cioè verso la 
fine di giugno o principio di luglio, il lino incomincia ad in- 
giallire, perde le foglie lungo lo stelo, e le capsule che con- 
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tengoao i semi prendono un color bruno; allora può dirsi 
maturo e si passa a farne il raccolto. Alcuni volendo ottenere 
un miglior filo, non attendono il complesso di questi indizii; 
e lo raccolgono appena che alcune capsule incomincino ad 
imbrunire, od anche appena che ingialliscano gli steli. 

Il raccolto si fa estirpando le piante a mano, avendo ri- 
guardo a prenderle in basso, onde non comprimere le capsule 
e perderne i semi ; estirpati gli steli si ripongono colle ra- 
dici air insù, formandone aei mucchietti circolari, appoggiando 
l'un contro l'altro i manipoli di essi. In tal modo la pianta fini- 
sce di essiccare completamente, prima di trasportare il tutto 
sotto ai portici esposti al mezzogiorno, o sopra solari o cascine, 
dove sta da otto a dodici giorni, secondo che questi siano più 
o meno caldi e soleggiati. Se dopo questo decorso di tempo 
il lino non è per anco ben secco , si stende in buona gior- 
nata sull'aja colle cime rivolte a mezzodì , indi si prende il 
lino a manate, ed appoggiandone le cime sopra una forte ta- 
vola, si batte con una mazzuola appianata di legno, finché 
veggasi che tutte le capsule siansi staccate , o per lo meno 
che tutti i semi ne siano usciti. In alcune località si usa far 
passare le manate di steli per una serie di denti impiantati 
piuttosto fitti sopra una tavola , ma con questo metodo tal- 
volta o si perdono dei semi, o si perde del filo, perchè por- 
zione degli steli viene strappata assieme colle capsule. Du- 
rante questa operazione si sciolgono i manipoli di lino per 
mondarli dalle erbe straniere che fossero state strappate as- 
sieme, e si separa il lino più lungo da quello più corto : ciò 
fatto si rilegano facendo dei fastelli più grossi , quanto cioè 
può contenersi in due mani. Il seme del lino, detto volgar- 
mente linosa, si ventila e si vaglia per riporlo in granajo. 

§ 809. Ben mondati e legati ì fastelli, come si disse, si di- 
spongono per la macerazione, la quale oggidì si eseguisce in 
quattro diverse maniere cioè, colla rugiada, coir acqua cor- 
rente , colf acqua stagnante e col vapore. Tutti questi me- 
todi sono adoperati a seconda delle circostanze: quello però 
di macerare colla rugiada non è praticato in Lombardia, per- 
chè in queir epoca può dirsi che non ve ne sia , e perchè 
il lino dov'è coltivato in grande, gode dell'opportunità del- 
l'acqua corrente che serve all'irrigazione, e aov* è coltivato 
in piccolo può sempre avere qualche piccolo maceratoio di 
acqua stagnante. Dovendo far macerare alla rugiada si opera 
come indicai per la canapa, § 799, stendendo il lino sopra 
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un prato, e rivoltandolo frequentemente, riconoscendosi mace- 
rato sufficientemente quando le fibre corticali si staccano facil- 
mente dalla parte legnosa per tutta la lunghezza dello stelo. 

La macerazione coir acqua corrente, che è il miglior me- 
todo tinche T industria non ne suggerisca dei migliori , più 
comodi e meno costosi , è quella che si costuma quasi dap- 
pertutto, e singolarmente in Lombardia, riuscendo assai fa- 
cile per la quantità delle acque che attraversano per ogni 
dove questo paese, ove è stabilita V irrigazione. Il maceratoio 
deve disporsi in luogo discosto dall'abitato, per tener lontane 
le cattive esalazioni che si sviluppano verso la fine della ma- 
cerazione, e dove l'acqua possa essere rinnovata senza portar 
danno al libero corso delle acque d'irrigazione. Immersivi i 
fascetti di lino, nei primi momenti i superiori rimangono al- 
quanto galleggianti, ma dopo a poco a poco da loro stessi 
vi s'immergono, per l'assorbimento dell'acqua nell' interno del 
loro tessuto. Ogni giorno i fascetti devono essere rivoltati, il 
che si eseguisce con una forca. Generalmente dopo sei o tut- 
t' al più otto giorni il lino è completamente macerato , rico- 
noscendosi dall' indizio più sopra marcato parlando della ma- 
cerazione alla rugiada. Se l'acqua è limpida, non troppo ricca 
di calce e non troppo fredda, questo metodo dà un eccellente 
risultato, cioè un filo bianco, lucente e morbido; ma se l'acqua 
s'intorbida, o che sia troppo fredda riesce più ruvido e di un 
color grigio. 

Per la macerazione coll'acqua stagnante si opera come per 
la canapa , procurando però che V acqua non s' intorbidi ne 
s' imbratti troppo facilmente di terra, poiché il lino ne rice- 
verebbe maggior danno di quella. Neil' acqua stagnante la 
macerazione è più breve, ma il filo riesce sempre di color 
grigio-giallastro, e di gran lunga meno apprezzato di quello 
macerato nelf acqua corrente , per quanto sia forse più 
morbido. 

Macerato il lino, tanto nell'acqua corrente quanto nell'acqua 
stagnante, in Lombardia si fanno dei mucchi di 8 a 10 fa- 
scetti cadauno sopra un suolo di paglia o sopra una cotica 
appena falciata, si ricoprono con paglia bagnata o con tavole 
cui si sovrappone qualche leggier peso. Cosi disposti i muc- 
chi dopo due o tre giorni incominciano a fumare pel calore 
che si sviluppa da una fermentazione che avviene negli am- 
massi. Allora, appena che si mostri questo indizio di riscal- 
damento, si disfanno i mucchi e si distendono ad asciugare 
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sopra un prato appena falciato, oppure facendone dei mani- 
poli conici appoggiando i fastelli legati in giro gli uni contro 
gli altri. Asciugato che sia il lino, dopo 8 o 10 giorni, si 
carica e si conduce al coperto ove subisce gli altri lavori al- 
l'uopo di separare il filo dalla parte legnosa. Nel frattempo 
che il lino è disposto ad asciugare è bene che non sia colto 
dall'acqua, poiché altrimenti riesce poco bello e poco pesante. 
La fermentazione che più sopra indicai farsi subire agli am- 
massi di fastelli , è fatta allo scopo che il filo meglio si se- 
pari dalla parte legnosa della pianta. 

Considerando ora cosa succeda con tutti questi metodi di 
macerazione, vedesi che il tutto consiste nel riscaldare l'acqua 
che tiene ammollito il lino suscitandovi una leggier fermen- 
tazione, evitando nell'egual tempo ch'essa s'intorbidi e si im- 
bratti onde non ne derivi nocumento al lino. Anche, la macera- 
zione alla rugiada agisce nell'egual modo, producendosi quella 
lenta fermentazione o combustione per la quale si disorga- 
nizza la parte legnosa lasciando libera la parte filamentosa. 
Non si potrebbe dunque con mezzi più sicuri ottenere lo stesso 
effetto, cioè il riscaldamento dell'acqua ed il continuo cam- 
biamento di essa, acciò il lino riesca bianco e lucente? 6ì, 
ed ecco quanto V industria oggidì avrebbe trovato. In Ame- 
rica si pratica la così detta macerazione chimica per mezzo di 
tini muniti d'un serpentino col quale si eleva gradatamente 
la temperatura dell'acqua a + 28° o 32°. Per tal modo l'ope- 
razione è compiuta in 60 od 80 ore. Altri ha dei tini a dop- 
pio fondo, capaci ciascuno di 800 chilogrammi di lino. Il 
vapore entrando pel falso fondo s'insinua fra i gambi delle 
piante e vi si Condensa, l'acqua che ne risulta si smaltisce 
per uno scaricatojo, il che dà luogo ad una lavatura conti- 
nua, per modo che il lino trovasi quasi come in una corrente 
d'acqua calda. In 72 ore l'operazione è compita. Il lino ca- 
vato dai tini vien sottoposto ad una forte pressione fra quat- 
tro coppie di ciliudri di legno, poi seccato all'aria, indi alla 
stufa. 

Questi processi, oltre che si possono sorvegliare e condurre 
a piacimento, somministrano delle acque residue che conten- 
gono da chilogrammi 1,50 a chilogrammi 2,00 di azoto per °7o, 
nonché molte sostanze inorganiche solubili, che negli altri me- 
todi vanno intieramente perdute. — Non è poi impossibile che 
la macerazione possa rendersi ancor più spedita coli* aggiun- 
gere all'acqua alcune sostanze che accelerino il distacco della 
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parte legnosa dal filo. E in ogni modo ripeterò che sarà un 
gran vantaggio pei paesi li ni l'eri l'allontanare una grave causa 
d'insalubrità colf introdurre la macerazione chimica. 

§ 810. Il prodotto del lino varia secondo che mirasi maggior- 
mente ad avere filo o seme, od ambedue queste produzioni unite. 
E si può dire che il prodotto di filo diminuisce in proporzione 
che aumenta la quantità di semi. In Lombardia il lino mar- 
zuolo produce ettol. 1 1 grano e chil. 228 filo, ed il lino d'au- 
tunno ettol. 16 grano, e chil. 285 filo per ogni ettaro. Nei paesi 
settentrionali, ove si mira piuttosto al filo, il prodotto in filo 
è di chilogrammi 700 circa, proveniente da chilogrammi 4300 
circa di steli secchi. Anche in Lombardia il prodotto medio 
può essere anche superiore a quello accennato. 

In Fiandra si ottengono chil. 280 di grano ogni chil. 505 di filo. 

Xeli'Anjou 307 » 450 » 

Picardia 268 » 332 » 

Dai semi di lino si estrae il 28 per °Jo di olio , e riman- 
gono 72 di tortello o panello ricco del 6 per °Jo di azoto. 
Questo tortello è assai adoperato in Lombardia per 1* ingras- 
samento dei buoi. 

DEL COTONE. 

g 811. Tutti i trattati d'agricoltura parlano della coltiva- 
zione del cotone, ma io ritengo che questa pianta non possa 
annoverarsi fra le coltivazioni europee, perche esige una som- 
ma di temperatura tale che non può aversi nemmeno nella 
Sicilia o nella Spagna meridionale. 

Le varietà conosciute di cotone sono le seguenti : 

1. ° Cotone vivace od arborescente [gossypium arborescens) ; si 
coltiva al Brasile, nell'Asia meridionale, nelle provincie del 
sud degli Stati-Uniti e nel basso Egitto. La sua coltivazione 
può dirsi ristretta entro i tropici, poiché abbisogna di 5500° 
gradi circa di temperatura media, dopo la germinazione. La 
specie vivace che si coltiva nel basso Egitto ne esige soltanto 
4500°. 

2. ° Cotone erbaceo (gossypium erbaceum), annuale, vuol esso 
pure 4000° gradi di calore per maturare le capsule. 

3. ° Cotone verde (gossypium siamense), pure erbaceo ed an- 
nuale. 

4. ° Cotone nanchino (gossypium siamense lana rw/a), erba- 
ceo, annuale. 

Cantori. Agricoltura, Voi. II. 5 
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Ambedue queste ultime varietà vogliono circa 3500 gradi 
di calore. 

Ora se voi prendete la tabella delie temperature medie men- 
sili a pag. 140, voi. I, troverete che nessun paese d'Italia può 
raggiungere una temperatura di 4000 gradi, dall'epoca in cui 
la temperatura superi i 13 in primavera, e che non scenda 
al di sotto di 15 in autunno ; tutt' al più vi potranno matu- 
rare i primi fiori delle ultime varietà. 

Ciononpertanto nei momenti del blocco continentale, Na- 
poleone I, tentò d' introdurre in Europa e d* incoraggiare la 
coltivazione del cotone, e la si provò nel mezzodì della Fran- 
cia, nella Spagna e nella bassa Italia, dove se ne coltiva an- 
cora stante le gravezze sub" introduzione delle qualità estere. 

Dappertutto in Europa può dirsi che non convenga intro- 
durre il cotone nelle ordinarie coltivazioni, poiché il prodotto 
si riscontrò sempre tenue, la qualità più grossolana e ruvida, 
e le spese di coltivazione assai forti, non potendosi coltivare 
le qualità arborescenti, e perchè le qualità erbacee suppon- 
gono ogni anno un nuovo lavoro di preparazione del terreno, 
di semina e di coltura. L'agricoltura deve essere lucrativa , 
cioè deve fornirci il maggior prodotto netto possibile da una 
data superficie di terreno. Or bene, un ettaro nei paesi tro- 
picali può dare per media 300 e più chilogrammi di cotone 
con una spesa di franchi 150 al più, e nel napolitano il pro- 
dotto medio sta verso i 150 chilogrammi con una spesa non 
minore di franchi 300 circa; finalmente il prezzo del cotone 
americano è quasi doppio di quello italiano , per la miglior 
qualità. 

§ 812. Ma perchè non si dica che io voglia contrariare gli 
sforzi che si fanno per l'introduzione ed acclimatazione di 
prodotti esteri, cosa che io trovo lodevolissima e che già ci 
fornì molte utili piante, indicherò quale sia nel Brasile la col- 
tura del cotone arborescente, e quale in Italia sia quella del 
cotone erbaceo ; e per la prima mi atterrò a quanto riferisce il 
Ribeiro. Tale coltura, ei dice, è facilissima, e non esige che 
un terzo del lavoro di quello che vuoisi pel caffè e pel mel- 
lone. Si semina il cotone in settembre oa in ottobre, affon- 
dando i grani nel terreno ad una distanza di l m ,50 a2 m ,00 
fra loro. Basta sarchiare una volta o due il terreno. Comin- 
cia a produrre fin dal primo anno. Nei primi cinque anni 
non si taglia, ma in seguito, dopo la raccolta delle capsule, 
si levano tutti i rami e parte del tronco. Il cotone dopo il ta- 
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glio continua a produrre discretamente ancora per due anni, 
indi si rinnova la semina. La raccolta dura circa tre mesi, 
dal maggio all'agosto; si lasciano aprire e seccare le capsule, 
e si levano i quattro fascetti di cotone che contengono, senza 
staccarne il pericarpio; ma con ciò ii cotone resta troppo 
tempo esposto all'umidità ed al polverio, per cui si rende di 
color giallastro alla superiicie, ed in parte si stacca da sè e 
va perduto cadendo a terra. 

La coltura italiana dei cotoni annuali richiede terreno buono 
e profondo, non argilloso nò sabbioso di troppo ; presso al 
mare prospera meglio, forse perchè ama 1 umidità, ed è 
perciò che esige r irrigazione in ostate. Si prepara il ter- 
reno in autunno ; in primavera si concima e si fa un secondo 
lavoro. Si semina o si pianta quando la temperatura media 
sia di + 12 circa. I semi si preparano ammolliti, oppure si 
trasportano le pianticelle seminate sopra letti caldi sino dal 
gennajo o dal febbrajo. Si semina in linea come il melgone 
lasciando 0*,30 circa fra pianta e pianta, e 0",60 fra le li- 
nee. Si zappa e si rincalza onde sia possibile V irrigazione. I 

f>rimi fiori si mostrano in giugno e maturano le capsule nel 
uglio, le quali poi aprendosi mettono fuori il cotone. I semi 
restano nell'interno della capsula. Taluno suggerisce di tron- 
care la pianta all'altezza di circa 0 m , 40 prima che fiorisca, 
e di cimarla in seguito onde meglio maturi i primi fiori, dei 
quali non se ne lasceranno più di 20 circa. Le capsule che 
maturano spontaneamente si colgono mano mano , e quelle 
che pel raffreddarsi della stagione non possono più oltre pro- 
gredire nella maturanza, si tagliano unitamente alla pianta, 
che si sospende in luogo soleggiato ed asciutto, onde matu- 
rino forzatamente. 

In qualunque modo intenderete quanto costosa sia per noi 
la coltivazione del cotone, quanto incerto ne sia il prodotto, 
e quanto scarso il reddito perchè nelle attuali condizioni possa 
essere adottato nelle grandi coltivazioni. 

• « 

• 

======== 

> * ... 

PIANTE OLEIFERE. 

§ 813. Abbiamo veduto che in Italia il lino e la canapa, 
oltre al filo, danno un abbondante prodotto di semi dai quali 
se ne trae olio; ma vi sono altre piante annuali che si col- 
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tivano esclusivamente per averne olio, tra le quali si enu- 
merano il ravizzone, il colzat, la camellina, il ricino, l'ara- 
chide, le nocciuole di terra, il girasole, il papavero, il rafano 
oleifero, il sesamo e la madia. La maggior parte di queste ' 
piante non si può coltivare che io paesi caldi o temperati, 

DEL RAVIZZONE E DEL COLZAT. 

§ 814. // ravizzone ed il colzat sono due varietà della me- 
desima specie, brassica napus. Il ravizzone (brassica napus olei- 
fera) non si distingue dal colzat (brassica napus saliva) se non 
perchè quest'ultimo ha le foglie più lisce, carnose, meno den- 
tate e meno pelose , somiglianti nell' aspetto a quelle Cella 
verza; il colzat inoltre ha una vegetazione più lunga, e re- 
riste di più al freddo. 

La composizione del ravizzone potete trovarla nella tav. II, 
pag. 93, voi. I. Da essa facilmente si deduce voler questa 
pianta un terreno già ricco o ben concimato, riscontrandosi 
nel seme abbondanza d'acido fosforico, di potassa e di soda. 
Se poi si osservano le radici di questa specie vedesi eh' esse 
sono assai lunghe, leggiermente coniche, colla parte più larga 
al colletto presso terra, e che per conseguenza desiderano 
piuttosto di affondarsi che d\ allargarsi nel terreno, essendo 
esse munite di poche, brevi e sottili radicette laterali. 

Il buon risultato della coltivazione del colzat e del raviz- 
zone è quindi basato sopra un lavoro profondo e ripetuto del 
terreno, e sopra un'abbondante concimazione con sostanze or- 
ganiche animali. Perciò nella bassa Lombardia il ravizzone, 
assai più coltivato del colzat , entra nell' ordinaria rotazione 
dopo il frumento o dopo il lino, preparando avanti la metà di 
agosto il terreno lavorato due volte, che poi si concima la- 
vorandolo una terza volta per la semina verso la line di detto 
mese, od al principio di settembre. Ho detto che nella bassa 
Lombardia si coltiva di preferenza il ravizzone perchè questo 
ha una vegetazione assai più breve del colzat, potendosi se- 
minare più tardi in autunno, e raccogliere più presto in pri- 
mavera. Infatti il ravizzone si semina, come dissi, alla fine di 
agosto e si raccoglie circa alla metà di maggio o poco dopo; 
ed il colzat vuol essere seminato verso la metà di luglio, e si 
raccoglie in giugno, lasciando minor tempo ai lavori prepa- 
ratori pel terreno avanti la propria semina, e minor tempo 
ad una seconda coltivazione dopo il suo raccolto. Ciononper- 
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tanto nell'alta Lombardia e data la preferenza al eolzat per- 
chè resiste meglio al freddo jemale, e perchè soffre meno le 
brine, siccome fiorisce assai più tardi. 

11 eolzat resiste ad un freddo di — 15° ed anche più se 
il terreno non è umido, il ravizzone all' incontro con una 
temperatura di — l^ 0 , se non è coperto dalla neve, comin- 
cia a soffrire ed e obbligato a rimettere le foglie. Il eolzat 
esige una temperatura di 1700° gradi di calore per matu- 
rare il seme, mentre il ravizzone non ne richiede che 1300° 
circa, ben inteso che questa temperatura s' incominci a cal- 
colare dalla line di febbrajo o dal principio di marzo, quando 
la pianta riprende la vegetazione. 

Epperò, raccogliendo il ravizzone in maggio , fosse anche 
verso la fine , è ancora possibile la coltivazione del melgone 
agostano, specialmente nei terreni irrigabili, mentre dopo il 
eolzat non è possibile che la coltivazione dei melgone qua- 
rantino , del miglio <y della fraina. 

La coltura del ravizzone consiste adunque in due lavori, 
uno in luglio e l'altro al principio d'agosto, onde sminuzzare 
esattamente il terreno e mondarlo dalle erbe cattive ed inu- 
tili. Prima del terzo lavoro si concima abbondantemente , si 
lavora, si erpica leggermente una sol volta, indi si semina a 
gettata, o meglio in linea, appianando in seguito più esatta- 
mente il terreno. La quantità di semente per un ettaro se- 
minato a gettata è di chilogrammi 8 circa, mescolando a ce- 
nere o sabbia i piccoli grani, onde riesca sparsa più unifor- 
memente alla voluta distanza: seminando in linee, queste si 
tcrrauno distanti fra loro almeno 0 m ,50. Alla fine di settem- 
bre, quando le piante hanno circa quattro foglie, si zappano 
per mondarle dalle erbe che ancor fossero nate, e per di- 
radarle ove fossero troppo fitte, trapiantandone ove invece siano 
troppo rade; in questa occasione, se la semina fu fatta in 
linea, si darà una distanza di 0 m ,25 circa fra le piante di 
ciascuna linea. 

Parlando del melgone, vi ho detto, essere costumanza, spe- 
cialmente ove il terreno è molto suddiviso ed affittato a co- 
loni, di seminare il ravizzone air epoca che si rincalza quel 
cereale. Talvolta questo ravizzone serve di sovescio pel fru- 
mento, e talvolta se ne conserva una piccola porzione, la 
meglio fornita di piante, onde ottenere il seme per olio, ed il 
fusto per il bosco de bigatti. In quest'ultimo caso, estirpati 
i fusti del melgone si zappa e si dirada conveniente il ra- 
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vizzone ; il prodotto è però sempre inferiore a quello che si 
ottiene da un* apposita coltivazione. 

In Italia poi non è conveniente l'uso dei paesi più setten- 
trionali di seminare il ravizzone in primavera, perchè ha mi- 
nor tempo di tallire, e di ramificare, e perchè occuperebbe il 
terreno per tutto il tempo utile alla vegetazione, impedendo 
cosi un secondo prodotto. 

Il ravizzone va soggetto ad essere devastato nelle foglie da 
una specie di afidi, detti pulci, e dalla larva d' una varietà 
di falena cavolaja. Per ovviare ai danni, talvolta gravissimi, 
di questi insetti, giovano le aspersioni con decotto di tabacco, 

0 cenere, e, come alcuni assicurano, col frammischiare al ra- 
vizzone alcune piante di stramonio, le quali colle loro ema- 
nazioni narcotiche vuoisi che allontanino gli insetti. Al mo- 
mento poi della fioritura il danno può venire da una specie 
di caruga, nera, pelosa, che attaccandosi al fiore, ne distrugge 
l'ovario, destinato a formare il futuro bacello o siliqua. Que- 
sta è la stessa che intacca anche la spiga della segale al 
momento della fioritura, e che per conseguenza non devasta 
il ravizzone se non quando fiorisce più tardi della metà di 
aprile, eh' è V epoca ordinaria. 

§ 815. Il raccolto del ravizzone, come pure più tardi quello 
del colzat, si fa quando le silique acquistano un color gial- 
liccio, e che le foglie sono ingiallite od interamente cadute, 
ma non si aspetta che la piauta sia interamente disseccata. 
Per conservare il fusto allo scopo di formarne bosco pei bi- 
gatti, si costuma estirpare le piante a mano, e non tagliarle, 
anche per iscuotere il meno che sia possibile le silique, le 
quali facilmente perderebbero i semi ; e per la stessa ca- 
gione si suole estirpare al mattino quando sono ancor ba- 
gnate dalla rugiada, o tardi verso sera, od in giornata nu- 
volosa, evitando sempre le ore calde, soleggiate e con vento. 

Raccolte le piante in piccoli fascetti, si portano in luogo 
arioso e coperto , acciò il seme maturi completamente , non 
essendo conveniente , come già dissi , lasciarle essicare nel 
campo. Quando la pianta e le silique sono ben secche, si 
battono leggermente con un bastoncello per estrarne i semi, 

1 quali con facilità escono dalle silique. I fusti che non sono 
infranti, si fanno in fasci e si ripongono e si conservano allo 
scopo che più volte ho ripetuto. Il seme si ventila suli'aja, e 
vi si lascia stagionare una o due giornate, indi si passa al 
crivello per mondarlo, e si ripone in granajo. 
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II prodotto di un ettaro a ravizzone è di circa 40 ettolitri 
di semi, e qualche volta anche molto di più. Il prezzo d' un 
ettolitro di semi è di franchi 23 circa. L'ettolitro pesa chilo- 
grammi 68. 

Dal seme del ravizzone e del colzat, ben stagionato, si ot- 
tiene dal 30 al 33 per % di olio ; quindi 0,67 circa di tor- 
tello contenente 5,5 per °Jq di azoto allo stato normale. L'o- 
lio è adoperato per ardere e per cucinare fra i contadini ; ed 
il tortello (detto panello) già da gran tempo in Lombardia 
è usato per V ingrasso del bestiame grosso, evale franchi 15 
circa per ogni 100 chilogrammi. 

DELLA CAMELLINA. 

§816. La camellina (miagro sativa), detta anche gi aldina e 
semenzina, è uno di quei prodotti che guastano il coltivatore 
ed il terreno, perchè vegetando discretamente anche in ter- 
ren magro e pochissimo lavorato, finiscono talvolta ad illu- 
dere, facendo credere che si possa far qualche cosa anche 
con niente. Taluno infatti si accontenta di gettarla sul ter- 
reno, e di coprirla alla beli' e meglio sollevando un poco di 
terra coi denti del rastrello, e poi non se ne cura fino alla 
maturanza. 

Ciononpertanto la camellina ama un terreno sciolto piut- 
tosto sabbioso, lavorato e concimato convenientemente con so- 
stanze decomposte. Si semina presto in primavera verso la 
seconda metà di marzo, nella quantità di circa 7 chilogrammi 
per ettaro, mescolando il seme ad altre materie polverulenti, 
come già indicai pel ravizzone , essendo anch' esso minutis- 
simo. Si zappa due volte, una in aprile e l'altra in maggio, 
e si raccoglie verso la metà di luglio , estirpandola e prati- 
cando pel resto le medesime operazioni che si usano pel ra- 
vizzone, tanto per la stagionatura della intiera pianta, quanto 
per la battitura per cavarne il seme. Gli steli servono egual- 
mente a far bosco pei bigatti , ed i semi danno circa il 30 
per °Jo d'olio, ed i tortelli residui della torchiatura conten- 
gono 5,15 circa d'azoto allo stato normale, con 6,5 per °Jn 
d' acqua. 

Il prodotto d'un ettaro a camellina è di circa 15 ettolitri, 
del peso di circa 70 chilogrammi ciascuno, e dei valore me- 
dio di franchi 20. L'olio che se ne estrae è però di sapore 
piuttosto amaro, e serve soltanto per ardere. 
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Taluno semina la camellina in autunno, per farne più pre- 
sto il raccolto nell'estate seguente, e disporre quindi il terreno 
ad un secondo prodotto di maggior importanza che non sia 
il miglio o la fraina; ma bene spesso un inverno rigido la 
fa perire senza frutto. Altri all'incontro la semina in prima- 
vera fra i legumi, ma in tal caso il prodotto è sempre scarso. 
In ogni modo la camellina è una pianta che non merita 
d'essere ammessa nella coltivazione in grande, e che solo 
torna utile in piccolo pel contadino che converte l'olio per 
l'uso della propria famiglia, e gli steli pel bosco de bigatti. 

DEL RICUSO. 

• 

g 817. // ricino ò una pianta che dall'America del sud e 
dell'Africa fu portata da 50 anni circa nella Spagna, poi in 
Italia e nel mezzodì della Francia. Le varietà di questo genere 
di pianta sono molte, ma in Europa non si coltiva che il ri- 
cino comune (ricinus communis), essendo quello che fornisce 
una maggior quantità di olio, assai adoperato nella medicina 
come purgativo. 

Nel nostro clima però la coltivazione del ricino riesce poco 
profittevole, poiché non può portare a maturanza un tal nu- 
mero di semi che fornisca tant'olio da compensare le spese. 

Il ricino vuole un terreno sciolto, ricco d'alcali, ben lavo- 
rato e concimato abbondantemente. Si semina quando la tem- 
peratura media in primavera sia giunta a + 1*2,5, all'epoca 
del melgone, e quando il timore delle brine sia cessato, che 
altrimenti la pianta germogliata perirebbe. Si pongono due o 
tre grani in ogni buco, fatto col foraterra, o meglio colla 
zappa, nel terreno già previamente lavorato e concimato, alia 
profondità di circa 0 m ,08, ed alla distanza di 0 m ,80 circa per 
ogni parte. Nate le piante, non se ne lascia che una sola per 
ceppo, sempre la meglio vegnente ; si zappa di frequente per 
tener mondo il terreno dalle cattive erbe, e per mantenerlo 
soffice, e meglio capace di ricevere il caler solare, senza per- 
dere affatto 1' umidità.; se l' estate corre troppo asciutto , si 
dovrebbe irrigare. 

Nei paesi caldi meglio riesce seminato in autunno, poiché 
più presto comincia a portar semi nell'estate seguente; e nei 
temperati si potrebbe seminare nel verno sopra letti caldi , 
come si fa pel tabacco , trapiantando in primavera , quando 
non sono più a temersi le brine. 
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Siccome questa pianta cresce e ramifica continuamente fin- 
che la temperatura lo permette, così il raccolto non si fa con- 
temporaneamente , ma piuttosto mano mano che maturano i 
semi. Quando poi la temperatura non è sufficiente a matu- 
rare i semi, si tagliano le cime che portano gli ultimi fiori 
e semi, e si ripongono al coperto, in luogo soleggiato a ma- 
turare forzatamente, ottenendosi però con tal mezzo dei grani 
non affatto maturi, scarsi di olio, il quale riesce pure di qua- 
lità inferiore. 

In seguito si svelgono gli steli, i quali se sono robusti pos- 
sono servire come combustibile, o si adoperano come lettiera 
nelle stalle, tagliandoli a pezzi come si usa co' fusti del mel- 
gone. 

11 prodotto d'una piantagione di ricino è di circa 700 chi- 
logrammi di semi all' ettaro, i quali oggidì hanno il valore 
di franchi 35 circa per ogni quintale, mentre una volta, al- 
l' epoca delle guerre napoleoniche, il prezzo era di franchi 150, 
per il che allora potendo considerarsi come un buon prodotto, 
se n' era diffusa la coltivazione , mentre oggidì chiaramente 
non conviene per la grande quantità di seme che ci viene 
d'America. 

I semi di ricino forniscono il 40 per °Jo di olio, ed il G0 
per Q Ja di tortello, il quale allo stato normale contiene il 7 
per o/o d'azoto. 

Nel germe del grano vi ha un principio acre venefico che, 
se rimane nel tortello , impedisce che questo venga usato 
per l'alimentazione del bestiame, usandosi soltanto qual con- 
cime, che si vuole per ciò appunto utile anche a distruggere 
i sorci di terra. 

Nel 1854, dietro le clamorose asserzioni d'oltreraonte, spe- 
ravasi che il ricino potesse divenire utilissimo per un altro e 
più importante prodotto. Erasi introdotto il Bombix Cinthia 
proveniente dal Bengala, il quale nutrendosi dell'abbondante 
fogliame di questa pianta, faceva credere di sostituir il di 
lei bozzolo a quello del Bombix Mori o bigatto. Ma auche in 
questa cosa, come in molte altre di simile provenienza, ne 
ventre il disinganno. Il bozzolo è forato ad una delle estre- 
mità, e non si può filare coi metodi comuni ; il fiio di color 
grigio fosco, poco lucente, e più grossolano, non si ottiene che 
eoi mezzi adoperati per lavorare le così dette struse, il che, 
come ognuno sa, fornisce un filo, il quale può ben essere 
filato finissimo, ma che è ben lungi dall'avere quei caratteri 
e quelle proprietà che costituiscono il pregio della seta. 
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dell' arachide. 

* 

g 818. L'arachide (arachis ipogaea) o cecc di terra, mani o 
Cacahuetc degli Spagnuoli , è una pianta oleifera che pure 
ci viene dall'America del Sud, e che primieramente fu colti- 
vata nella Spagna, poi in Italia ed in Francia; dove da molti fu 
decantata come cosa che fornisse un olio superiore a quello 
d' uliva. 

La figura del frutto di questa pianta, tanto pel seme quanto 
pel bacello nel quale è rinchiuso, rassomiglia molto a quella 
del cece. 

L'arachide produce tanta maggior quantità di semi quanto 
maggior calore può ricevere ; e la sua coltivazione a stenti 
riesce protittevole nelT Italia superiore o più in su del 46° 
lat. N dell'Europa. Ama terreno sciolto, argdloso-siliceo-calca- 
re , come sono generalmente i terreni d'alluvione, i quali 
conservano un certo grado di freschezza anche nella state, 
senza impedire che i raggi solari li riscaldi perfettamente. 
Il terreno dove s' intende coltivare questa pianta devesi lavo- 
rare profondamente una volta prima dell'inverno, ed una se- 
conda in primavera facendovi precedere una concimazione con 
materie decomposte. La semina si fa in primavera quando la 
temperatura media sia di -4- 14 circa, adoperando il fora- 
terra o la zappa , o nel solco dell' aratro , come si usa 
pel melgone, gettando i semi in linee distanti 0 m ,60 fra 
loro, e mantenendo una distanza di 0 m ,30 sulla stessa li- 
nea. Queste distanze variano in più od in meno secondo il 
clima, maggiori dovendo essere nei climi meno caldi, avver- 
tendo però che nei climi nostri una distanza superiore a quella 
indicata sarebbe, mutile, poiché maturano convenientemente 
soltanto i frutti provenienti dai primi fiori, o tutt' al più dei 
secondi. Il seme deve essere ricoperto da 0 n, ,06 circa di terra. 

Per intendere il metodo di coltura bisogna conoscere il modo 
particolare di vegetazione di questa pianta. Essa, quando ab- 
bia germogliato, distende i suoi steli a terra, ed i suoi fiori 
mandano inferiormente verso di essa dei filamenti che ten- 
dono ad internarvisi : alla estremità di questi cresce il frutto 
o bacello, che rimane nascosto come il tubero del pomo di 
terra. Ecco perchè vuoisi terreno soffice, o mantenuto tale 
colle zappature e colle rincalzature. Le zappature si esegui- 
scono avanti la fioritura per mondare il terreno dalie erbe 
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inutili , e per prepararlo soffice e mantenerlo fresco. Subito 
dopo la prima sfioritura si fa una rincalzatura colla quale si 
ricopre alquanto il ceppo della pianta, ed in seguito ad una 
seconda sfioritura si eseguisce una seconda rincalzatura, colla 
quale si ricoprono di terra i primi prolungamenti degli steli. 
Queste rincalzature favoriscono mirabilmente la formazione 
dei frutti, poiché talvolta i filamenti che partono dai fiori a 
stenti possono penetrare nella terra. Una terza rincalzatura 
nei nostri climi sarà inutile perchè, come dissi, i frutti d'una 
terza fioritura non hanno più tempo di maturare. Nei paesi 
caldi, originar]' di questa pianta, conviene eseguire una terza, 
una quarta e perfino una quinta rincalzatura. Se Testate 
fosse troppo arido, conviene irrigare se vi è la possibilità. 

Quando la temperatura, atmosferica discenda a -4- i4°, il 
che nei nostri climi succede alla fine di settembre od al 
principio di ottobre, la pianta cessa di fiorire e le foglie in- 
gialliscono. Allora conviene levare immediatamente l'arachide 
dal terreno, perchè importa assaissimo che possa stagionare 
completamente prima ai riporla in granajo. 

Arrivata quest' epoca, si tagliano gli steli, i quali servono 
come alimento pel bestiame, e colla zappa o colla vanga si 
dissotterrano le radici cui sono attaccati i frutti. Quando le 
linee siano a conveniente distanza, questa operazione si può 
eseguire coli' aratro. Si raccolgono le radici e scuotono per 
liberarle dalla terra, si raccolgono pure i frutti che rimanes- 
sero sparsi e si trasportano a casa, distendendo il tutto sotto 
un porticato esposto al sole, o sopra i graticci da bigatti, di- 
sposti in una stanza ben ventilata. Dopo alcuni giorni si svel- 
gono i semi dalle radici , separandone i non perfettamente 
maturi, i quali, dando un olio cattivo, guasterebbero anche 
quello dei buoni ; questi ultimi si fanno disseccare artificial- 
mente colla stufa. I bacelli maturi si ripongono nuovamente 
in luogo asciutto, ove si lasciano per alcun tempo, o fin a 
tanto che vogliasene estrar l'olio. Si avverta sempre di far 
ben stagionare i bacelli, ossia di far loro perdere la maggior 

Cossibile umidità, perchè da ciò dipende non solo una pro- 
ìngata conservazione , ma ben anco la miglior qualità del- 
l' olio. 

Il prodotto dell'arachide, varia d'assai secondo il clima, ed 
a pari circostanza, a norma delle cure usate durante la col- 
tivazione. Nella Nuova Granata il prodotto è di circa 1900 
chilogrammi per ettaro ; nella Spagna, secondo Gasparin, sa- 
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rebbe di circa 500; secondo il marchese Faà di Bruno (Pie- 
monte), il quale sperimentò più volte in grande la coltivazione 
dell'arachide, il prodotto sarebbe di 5G0 chilogrammi all'et- 
taro. Questa grande differenza di prodotto in confronto di 
quello dei paesi nativi mette in dubbio il vantaggio di tale 
coltivazione. 

Varia inoltre il reddito in olio secondo che l'arachide crebbe 
in clima caldo o no; infatti nella Spagna se ne cava il 60 
per °Jo in olio ; uel mezzodì della Francia il 33 per °Jo, e, 
secondo il detto marchese Faà, sarebbe il 47 per °Jo. Il Va- 
salli asserisce d'aver ottenuto in ragione di chilogrammi 1800 
all' ettaro, ed il 50 per di olio. 

11 tortello d'arachide allo stato normale contiene 8,23 di 
azoto, con 6,G d'acqua per °Jo. Questo residuo fu da taluno 
indicato buono a far pane unendolo ad una certa proporzione 
di farina; ma la gran quantità d'azoto che contiene non co- 
stituisce glutine , per il che il pane non resta soffice , ed è 
di difficile digestione. Conviene invece usarlo pel manteni- 
mento del bestiame e specialmente della polleria. 

* 

DELLA NOCC1UOLA DI TERRA. . 

$ 819. La nocciuola di terra {cypems escuknttts) , ama il 
terren sciolto, profondo e discretamente concimato. Si semina 
in maggio in solchi profondi 0^,10 e distanti 0 m ,40. Il seme 
va rammollito dapprima nell'acqua; s'inaffia dopo due giorni. 
Si sarchia frequentemente, e desidera l' umidità. In settem- 
bre l'ingiallimento delle foglie indica che è tempo di cavar 
le nocciuole dalia terra; si cavano colla vanga; si fauno 
asciugare ; indi si ripongono in mucchi non troppo alti. Di 
questa pianta, finora non coltivata nell'alta Italia non conosco 
nè il reddito in semi, ne il quantitativo d'olio che questi con- 
tengono. 

DEL PAPAVERO. 

§ 820. Il papavero (fig. 182) (papaver somniferum) era in Ita- 
lia coltivato una volta più che oggidì, ed entrava nell'ordina- 
ria rotazione prima del frumento. Dimenticato in seguito, ed 
introdotto nuovamente nella coltivazione, dacché si conosce- 
vano le proprietà narcotiche dell'oppio, l'olio che si estraeva 
dai grani veniva adoperato soltanto nell'industria e nelle 

» 
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arti , sospettandolo o ritenen- 
dolo nocivo alla salute umana 
Analizzato però quest'olio, e 
fatti gli opportuni esperimenti, 
venne riconosciuto affatto in- 
nocuo, ed attualmente in Fran- 
cia e nel Belgio è venduto solo 
o misto a quello d'uliva anche 
per gli usi di cucina. 

§ 8*21. Le varietà coltivate 
sono due: quella a fior rosso 
purpureo, e quella a por bianco. 

La varietà a fior rosso ha i 
petali rigati da due striscio 
di color violaceo nerastro alla 
base (fig. 183), le capsule od 
ovarj (tig. 184), quando sono 
mature prendono una tinta leg- 
giermente violacea, ed in cima, 
al di sotto di un disco den- 




Fiff. 182. 



Fig. 183. 



tato, vi sono delle aperture che comunicano colle logge dove 
contengonsi i semi, i quali sono piccoli, come il seme de' 
bachi da seta , numerosissimi e ai color grigio-periato ca- 
rico. All' epoca della maturanza, il seme, per qualche scossa 
ricevuta dalla pianta, può uscire dalle accennate aperture. 
Questa varietà conta una sotto varietà con petali più oscuri, 
capsule più voluminose e senza aperture in cima, per il che 
diccsi papavero rosso orbo. 
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La varietà a fior bianco, ramifica 
di meno, ma porta ovarj più grossi, 
con semi bianchi anch'essa, e non ha 
aperture. La difficoltà di estrarre i 
grani dalle varietà a capsule chiuse 
ha fatto preferire la varietà rossa 
indicata per la prima, quantunque 
l'olio di quella a fior bianco sia più 
dilicato. 

S 8t2:>. Il papavero esige 5,300 
gradi circa di temperatura media 
per maturare completamente, e sol- 
tanto nei climi caldi può permettere 
una seconda coltivazione : la qual 
cosa sarebbe meglio possibile dove 
si potesse seminare in autunno alla 
fine di settembre od al principio di 
Fi{j. 184. ottobre, poiché questa pianta resiste 

a freddi mediocri anche negli inverni 
dei climi temperati. Ciononpertanto nei climi meno che tempe- 
ratasi semina in primavera nel mese di marzo o d'aprile, matura 
tardi nella state, e solo può lasciare un terreno da lavorare 
per la semina del frumento, della segale o dell'orzo. 

La fioritura nei climi temperati succede in giugno , e nei 
caldi in maggio, e la maturanza succede circa due mesi dopo. 

§ 8*23. Questa pianta desidera un terreno sciolto, profondo, 
calcare, argilloso, fresco e ben concimato. La troppa umidità 
dei terreni forti è nociva, come gli è nociva la soverchia ari- 
dità dei terreni sciolti silicei. Nei terreni ricchi d'alluvione 
riesce benissimo. 

Il terreno deve essere preparato con due lavori avanti l'au- 
tunno, se si vuol seminare in quest'epoca, oppure uno prima 
dell'inverno ed un altro in primavera, se all'incontro si se- 
mina in questa stagione. La terra deve essere ben polveriz- 
zata, essendo il seme del papavero assai minuto. Alcuni usano 
di seminare sopra la neve dopo un solo lavoro, rimanendo i 
semi abbastanza coperti di terra dopo che quella sia scom- 
parsa: il prodotto però resta inferiore. 

Il concime pel papavero , tanto in quantità che in qua- 
lità, non differisce da quello che usa pel ravizzone , poiché 
non è a credere che si possa avere un conveniente prodotto 
senza un buon lavoro ed un'abbondante concimazione. 
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La semina si fa a gettata con 2 chilogrammi e mezzo di 
semi, ricoprendolo in seguito leggiermente di terra con un er- 
pice piccolo fatto di spini intrecciati. Si potrebbe anche se- 
minare in linea, il che faciliterebbe le due zappature che gli 
sono necessarie, usando una bottiglia, il cui foro fosse ristretto 
al punto da permettere l'uscita a non più di due o tre grani 
riuniti, e con questa, capovolta, lasciar cadere i grani sopr.t 
linee tracciate alla distanza di 0 m ,40 circa, diradando in se- 
guito le piante sopra ciascuna linea. La semina in linea si 
può fare anche con un seminatore a cavallo, od a carretta. 

Giunta l 1 epoca della maturanza, non la si deve lasciare 
inoltrare di troppo, poiché facilmente perderebbersi dei semi, 
e cosi, appena che le capsule mostrino un color grigio ten-» 
dente al violaceo, si estirpano gli steli, e si dispongono nel 
campo a fascetti legati in alto e riuniti in mucchi conici , 
colla radice in basso , a base ben larga , acciò non possano 
troppo facilmente cadere. In questa posizione finiscono di ma- 
turare, senza ingombrare tutto il terreno, il quale può disporsi 
ad un nuovo lavoro. 

Compita la maturanza delle capsule, si caricano sopra carri 
ricoperti da un panno, onde non perder semi, collocando 
i fascetti colla radice all' infuori. A casa poi si battono pari- 
menti sopra un panno, ed in seguito si ventilano i grani per 
separarli dai frantumi di capsule. Le capsule delle varietà 
senza aperture non esigono tutte queste precauzioni e si bat- 
tono col correggiato. 

§ 8*24. Il raccolto medio di grani per un ettaro è di et- 
tolitri 20, sino a 30 nei climi favorevoli e nei terreni adat- 
tati e grassi. Un ettolitro pesa chilogrammi 55 a 62. Con- 
tengono i semi il 43 per °)o di olio, ma ordinariamente non 
se ne estrae che il 35. Quest'olio sopporta da 12° a 15° gradi 
sotto lo zero senza congelarsi; quello estratto a freddo, detto 
olio bianco, è consumato per la tavola e si couserva a lungo ; 
quello più colorito che in seguito si estrae a caldo, per la 
sua qualità essiccativa è adoperato nella pittura, o nelle fab- 
briche de' saponi, mescolandolo ad altra qualità d'olio non 
essiccativo. I tortelli residui allo stato normale contengono 5,G3 
per °7o d'azoto, con 6 per °Jo d'acqua. Per ogni 100 chi- 
logrammi di grano si ottengono circa 250 chilogrammi di 
steli che possono servire per lettiera, ed anche per combu- 
stibile. Il prezzo medio d'un ettolitro di grani è di 25 franchi, 
ossia 43 franchi circa ogni 100 chilogrammi ; quello dell'olio 
di franchi 130 circa ogni 100 chilogrammi. 
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§ 8*25. 11 papavero, nei paesi caldi, si può coltivare anche 
per cstrarre l'oppio. A tal uopo, quatido le capsule cominciano 
a perdere il color verde per farsi giallognole, vi si praticano 
tre o quattro incisioni diagonali, e parallele su di esse, le 
quali devono penetrare anche la sostanza dell'ovario. Queste 
incisioni non si tracciano perpendicolarmente acciò il sugo 
lattiginoso che ne sgorga non defluisca direttamente a terra 
ma abbia tempo di condensarsi durante il giorno. Perciò si 
eseguiscono nelle ore calde, onde la pellicola esterna si con- 
densi prima che arrivi la notte, durante la quale l'umidità 
scioglierebbe il sugo e lo" farebbe defluire inutilmente lungo 
la pianta. Il sugo, che in forma d'una goccia biancastra, geme 
dalle incisioni è eccessivamente acre; esposto all'aria, si 
condensa e prende un color giallo che si fa sempre più ca- 
rico. Dopo ventiquattro ore il sugo è trasformato in una so- 
stanza resinosa, avente tutti i caratteri dell'oppio. Lo sì leva 
con lame alquanto larghe e poco taglienti, ed ogni capsula, 
può fornire y.s di grammo. Nei climi temperati 1' estrazione 
dell'oppio sarebbe un'operazione molto dubbia per l' umidità, 
e nei paesi dominati da venti secchi talvolta le incisioni dis- 
seccano e si ristringono impedendo l'uscita del sugo. Un et- 
taro potrebbe fornire 20 chilogrammi circa di oppio. 

DEL SESAMO. 

% 83G. 11 sesamo (sesamum orientale), detto anche giuggio- 
lena, è la pianta i cui semi sono i più ricchi d'olio, e che 
non teme di confronto con qualunque altra, compreso l'ulivo. 
Il sesamo è una pianta annuale, che ama un clima caldo ed 
un terreno irrigabile. Finora non venne sperimentato con pro- 
fitto più lungi dal 40 di latitudine dall'equatore. Nell'Egitto 
è assai coltivato, sebbene con poca cura, e fornisce 1500 chi- 
logrammi circa di grani, i quali contengono il 50 per °Jo di 
olio, e ne forniscono il 48 coli' estrazione. Per farci un'idea 
giusta del fin dove si potrebbe spingere la coltivazione di 
quest'utilissima pianta, importa il sapere che essa germoglia e 
vegeta quando la temperatura media sia giunta a -f. 12°,5, 
ma che la sua vegetazione non è veramente attiva se non 
quando la detta temperatura sia di + i6° o + 18°, e che 
da quest' epoca alla matUranza vuole $700 di calore, con una 
minima ali ombra non inferiore di -j- 16°. — Nell'alta Italia, 
fra l'Appennino e le Alpi adunque non si potrebbe seminare 
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che alla line di maggio, ed avrebbe i mesi di giugno, luglio 
ed agosto di una temperatura utile, e questi complessivamente 
non darebbero che 2080 gradi, e quand'anche vi si potesse ag- 
giungere buona parte della temperatura del settembre, non 
potremmo mai arrivare alla somma di 2700. Al di là degli 
Appennini però, ove sono coltivati con successo V ulivo e gli 
agrumi io credo che questa pianta vi si potrebbe acclimatiz- 
zare, purché vi sia un terreno sciolto, caldo ed acqua per 
T irrigazione. Filippo Re sperimentò questa coltivazione nel 
Bolognese, e pare con non molto successo, forse per la qua- 
lità troppo tenace di quel suolo, o forse perchè questa pianta 
non ama tanto una forte temperatura, quanto una tempera- 
tura costante, ma non inferiore di + lG° come dissi, e per- 
ciò io ritengo che si dovrebbe tentarne la coltivazione in luo- 
ghi non troppo lontani dalle spiagge del mare per i motivi 
esposti al § 143, voi. I. Nell'Egitto si semina dal mese di 
aprile sino alla metà di giugno , ed impiega 90 giorni nel 
primo caso ed 80 nel secondo. Il sesamo potrebbe entrare 
nell'ordinaria rotazione prima del frumento, del ravizzone, ecc. 
Il vantaggio dell'ulivo su questa pianta ò quello di poter alli- 
gnare anche in luoghi erti, asciutti ed in terreni poco pro- 
fondi. Il sesamo inoltre soffre per i venti i quali , dibat- 
tendo le foglie e facendole appassire, arrecano un danno alla 
pianta arrestandone la vegetazione : una tal circostanza è as- 
sai importante, specialmente ove si volesse introdurre la col- 
tivazione nei paesi montuosi, quasi sempre dominati dai venti. 

Il sesamo è una pianta ricchissima d'azoto, e che desi- 
dera di compir presto la sua vita vegetativa per mezzo dei 
calor atmosferico ; epperò questi due suoi bisogni e' indicano 
che vuole un concime abbondante molto azotato ove, come 
nell'Egitto, le grasse alluvioni non arricchiscano da sè sole il 
terreno, e che vuole un terreno lavorato profondamente e sof- 
fice, acciò possa neil'egual tempo risentire gli effetti della 
temperatura atmosferica e dei raggi solari , ed imbeversi e 
conservare una certa qual freschezza senza intrattenere l'umi- 
dità. Perciò io ritengo che i lavori ed il concime che indicai 
profittevoli alla canapa ed al lino, siano pur quelli che me- 
glio facciano prosperare il sesamo. Si potrebbe anche colti- 
vare dopo un primo raccolto di foraggio, o del ravizzone, o 
del pomo di terra quarantino. 

Disposto il terreno come si farebbe pel lino , onde sia fa- 
cile l'irrigazione, si semina a gettata con 19 litri di grano, 

Cìntomi. Jgricoltura, Voi. II. 6 
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indi si erpica, oppure si getta la semente nei solchi del- 
l'aratro, come si usa nell'Egitto, ove germina nello spazio di 
quattro giorni. Dopo 25 o 30 giorni si zappa e si dirada al 
punto che ogni pianta sia lontana dall'altra circa 0 m , 33: di- 
radate le piante si irriga, e questa irrigazione si ripete ogni 
1*2 o 15 giorni secondo lo stato di aridità del terreno. 

Pel raccolto non si aspetta che la pianta sia intiera- 
mente disseccata, ma si taglia presso terra con precauzione 
appena che il fusto e le silique, che contengono i grani, co- 
mincino a prendere un color rossastro , altrimenti le silique 
per la minima scossa si aprirebbero con perdita grande di 
semi; perciò le piante si tagliano di buon mattino quando 
sono ancor umide per la rugiada. Coi fusti si formano dei fa- 
stelli, che si portano sull'aja distendendoveli e Iasciandoveli per 
circa 15 giorni, acciò i grani maturino completamente, ed i 
fusti dissecchino. Indi si battono, e le silique non ancor ben 
mature si lasciano ancora sull'aja per altri 10 giorni circa, 
dopo i quali si battono nuovamente anch' esse. 

Il prodotto di un ettaro coltivato convenientemente a se- 
samo può essere di 15 ettolitri, ossia circa 1000 chilogrammi 
di grano, ossia 480 chilogrammi di olio del valore di fran- 
chi 150 al °Jo. Il tortello residuo allo stato normale con- 
tiene 3,23 di azoto per °yo. I fosti disseccati pesano il sestu- 
plo del grano, e contengono 0 m ,50 d'azoto. 

DELLA MADIA. 

§ 827. La madia (madia saliva) è pure una pianta a semi 
oleiferi, e che può vegetare anche nei climi un poco meno 
che temperati, purché il terreno sia piuttosto sciolto e secco, 
qual'è il siliceo-calcare-argilloso. Un clima piovoso, ed un 
terreno umido favoriscono e vero una maggior vegetazione 
erbacea, ma questa riesce sempre a diminuzione del pro- 
dotto di semi. 

Esige questa pianta circa 2500 gradi di calore, tempera- 
tura media; per cui dai climi temperati in su si semina in 
primavera e si raccoglie alla fine d' agosto , e non permette 
che la preparazione del terreno pel frumento, oppure la se- 
mina del ravizzone, delle verze, o del lino invernengo. Nei 
climi caldi, essendo possibile ottenere i 2800 gradi di calore 
cominciando dal luglio, potrà succedere ai cereali. Nel no- 
stro clima succederebbe ai trifoglio ed al ravizzone. 
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La semina di primavera non deve essere molto precoce, 
e sebbene il grano seminato possa germogliare con una tem- 
eratura media di molto inferiore a + 12°,5, pure si atteri - 
era questo momento, acciò la pianta non lussureggi di troppo 
nella sua vegetazione erbacea. La quantità di semente per un 
ettaro seminato a gettata è di 12 a 15 chilogrammi di grano. 
Il terreno deve essere ben lavorato e concimato largamente 
perche questa pianta lo dimagra molto. Si zappa una o due 
volte, diradando le piante a O m ,15 per ogni parte. 

La maturità si riconosce dalla tinta grigiastra che pren- 
dono gl'involucri del seme, il quale difficilmente si perde e 
lascia tempo a raccogliere unitamente anche i semi delle ra- 
mificazioni secondarie. Allora però si tagliano, o si strappano 
le piante di buon mattino, quando le piante sono ancor umide 
della rugiada ; si riducono a casa, e si battono sull' aja col 
correggiato. 

Il prodotto medio nei climi temperati e nell'Alsazia è di 
ettolitri 20 a 25, pesanti G0 chilogrammi ciascuno, ossia di 
chilogrammi 1200 a 1500 di grano. Il grano contiene il 25 

E ir G/o di olio, ma nelle fabbriche non se ne estrae che il 18. 
'olio di madia è essiccativo, alquanto acre, assai. viscoso , 
e tramanda un odor forte di resina ; arde lentamente , e 
viene adoperato soltanto nella saponificazione. Lavando però 
i semi neh" acqua calda , prima di sottoporli alla pressione , 
perde quasi interamente l'odor resinoso. Il valor venale d'un 
chilogrammo di quest'olio può ritenersi di franchi 1, per cui 
da un ettaro a madia si otterrebbero chilogrammi 21 G a 270 
di olio, i quali decisamente nelle nostre condizioni formano un 
ben meschino confronto con altri prodotti. I tortelli allo stato 
normale contengono 3,G9 per °yo di azoto. Per ogni 100 chi- 
logrammi di grano si hanno per media chilogrammi 320 di 
steli, utili solo come lettiera, perchè l'odor resinoso è pure 
tramandato da tutta la pianta e non serve come alimento 
del bestiame. 

* 

DEL GIRASOLE. 

§ 828. Il girasole (helianthus girans, heliotropium), che ormai 
è confinato solo in qualche giardino, era una volta coltivato 
in grande per trarne olio dai semi. Questa pianta è cono- 
sciuta da tutti, vuole terren sciolto e buon concime. Si pianta 
in primavera col foraterra, dopo il lavoro, alla distanza di 0 m ,50 
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o 0 m ,60 fra ciascun buco, nel quale si gettano due o tre 
semi. Cresciute le pianticelle a 0 m ,lo si zappano, lasciandone 
una sola per ceppo: si ripete una seconda zappatura quando 
abbiano l'altezza di 0 m ,65 circa, ed in seguito la pianta cre- 
scendo e, ramificando rapidamente non permette quasi più 
T ingresso nel campo. I frutti non maturano tutti simultanea- 
mente , essendo che la pianta ramifica crescendo ; però alla 
fine di settembre convien tagliare i primi e più maturi, indi 
estirpare le piante lasciandovi uniti gli ultimi, i quali in parte 
continuano a maturare, disponendo in piedi le piante in luogo 
coperto, arioso ed esposto al sole. 

Secondo un computo , che mi sembra alquanto esagerato, 
cento piante di girasole possono dare tanto seme da fornire 
chilog. 3. 60 circa d'olio, per il che potendosene contenere 
40,000 in un ettaro, si avrebbero chilog. i 300 circa di olio, 
il quale, fosse anche del valore di franchi 1 al chilogrammo, 
rappresenterebbe sempre un prodotto quadruplo di quello 
della madia. Questa pianta avrebbe inoltre il vantaggio sopra 
molte altre di soffrir poco le intemperie e l'asciutto, purché 
il terreuo sia soffice e ben concimato. Il suo fogliame è man- 
giato avidamente dal bestiame, ed i suoi steli forniscono un 
combustibile migliore di quello degli steli di melgonc. Il tor- 
tello residuo dev'essere molto ricco d'azoto. Finalmente sembra 
che questa pianta, come il pero di terra o topinabò, assorba 
molto dall'atmosfera e non dimagri molto il terreno, il quale 
resta mondo dalle male erbe, per la molt'ombra che fa, e così 
meglio preparato per una seconda coltivazione. 
• 

ALTRE PIANTE OLEIFERE. 

/ 

• $ 8*29. Si potrebbe pur estrar olio dai semi di altre piante 
congeneri al ravizzone, qual sarebbe la rughetta (brassica eru- 
castrum), il rafano oleifero, detto della China (raphanus sati- 
vus oleifer) , nonché dai semi della catapuzzia (euphorbia Ja- 
lyrus), della latuca , delle zucche , dei melloni e dell' anice, 
ma finora o non se ne trovò la convenienza, o gli esperimenti 
fatti in piccola scala non resero abbastanza ragione del ri- 
sultato. 

Riguardo alla convenienza delle piante oleifere accennate 
per esteso, dirò che nell'Italia settentrionale e nei terreni non 
irrigabili la pianta più conveniente è il ravizzone, poiché ma- 
turando in maggio lascia tempo ad una seconda coltivazione 
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d'una certa qual importanza, come sarebbe quella del mel- 
gone, nelle terre irrigabili. L'olio di ravizzone si può adope- 
rare per qualunque uso, laddove altri non sono capaci di ar- 
dere ed altri non sono buoni per la cucina. In questa parte 
superiore dell' Italia vorrei pure che ritentasse il girasole ; al 
di sotto dell'Appennino l'arachide ed il sesamo, singolarmente 
nelle larghe valli che costeggiano il mare, e che possono es- 
sere irrigate. 



PIANTE TINTORIE 



§ 830. In questa parte io non intendo parlare di tutte quelle 
piante dalle quali si estrae una materia colorante, ma sol- 
tanto di quelle che si coltivano ne' campi e che possono en- 
trare nella rotazione agraria, essendo quasi tutte annuali. Le 
principali fra queste piante sono: larobbia, l'indaco, il guado, 
lo zafferano, i'orieella, il tornasole, il somaco ed il pastello. 

DELLA. ROBBIA. . 

§ 831. La robbia (rubia tinctorum), detta anche garanza 
dal francese garance^ era coltivata antichissimaraente in Ita- 
lia centrale e meridionale per la sua radice che dà un color 
rosso, ma in seguito venne dimenticata non saprei se per al- 
tre coltivazioni più proficue e meno dispendiose, o per la con- 
correnza delle produzioni orientali delia Siria, dell'Asia Mi- 
nore e della Grecia. Certo è che questa pianta è originaria 
de' climi caldi, ma a poco a poco andò acclimatizzandosi nei 
temperati, ed ora se ne coltiva nell'Alsazia e nell'Olanda, e 
soprattutto nel mezzodì della Francia, quantunque in un modo 
un poco differente. 

Questa pianta ha la radice vivace, la quale nei climi caldi 
dura anche 5 o 6 anni , ma il suo stelo muore ogni anno. 
L'eccesso di umidità le nuoce, e l'aridità ne arresta la ve- 
getazione ; nei terreni freschi all' incontro , e finché la tem- 
peratura non scenda al disotto di + 10°, vegeta senza in- 
terruzione, per il che il di lei prodotto è proporzionale al tempo 
di vegetazione, quando le altre circostanze siano identiche. 
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Gasparin, a provare che il prodotto è proporzionale alla 
freschezza del suolo, porta i seguenti confronti : 



• 

• 

Località del terreno 


• 

Facoltà 
di ritener 
l'acqua 


Raccolto 


Raccolto quale 
dovrebbe essere 
nella giusta 
proporzione 


Terreno paludoso del Thor 
» d' alluvione d' 0- 

» paludoso d'Orange 
» marnoso di Tara- 


56,48 

51,30 
48,36 

■ 

43,60 
32,00 


77 

68 
60 

• 

42 


77 

70 

66 

60 
45 



L'irrigazione adunque riuscirà indispensabile nei terreni aridi, 
e gioverà assaissimo dovunque , quando la stagione decorra 
arida, ben inteso che non deve usarsi se non in caso di neces- 
sità, onde le radici non diventino di fibra troppo molle. . 

§ 832. La robbia contiene dal 72 sino al 78 per Q Jo d'acqua, 
secondo che la radice sia più o meno vecchia. Le ceneri co- 
stituiscono il 7,78 per °Jq del peso totale della radice ben secca, 
poiché allo stato di disseccazione normale contiene ancora da 7 
ad 8 per °Jo d'acqua. 

La composizione delle ceneri è la seguente: 

■ 

Radice. 

Potassa e soda 29,05 

Calce . 22,19 

Magnesia 2,79 

Ossidi di ferro e manganese .... 2,55 

Acido fosforico . . , 3,50 

» solforico . 1,62 

» silicico 4,08 

» carbonico 23,88 

» cloroidrico 10,32 

159/78 
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§ 833. Dalla composizione risulta che la robbia ama un 
terreno argilloso-vegetale-calcare, e che facilmente fornisca so- 
prattutto dell'acido carbonico. In questa pianta è a deside- 
rarsi un rigoglioso sviluppo della parte erbacea e legnosa , 
quindi non si avrà timore, come ne cereali, di vederne il ver- 
samento a scapito de' semi , e se anche sembra che 1' acido 
fosforico non entri in gran parte nella costituzione della pianta, 
il che significa non aver essa bisogno di molto azoto, pure 
noi sappiamo che questo principio somministrato in forma 
d'ammoniaca unitamente all'acido carbonico favorisce mira- 
bilmente lo sviluppo erbaceo della pianta, e per conseguenza 
anche la formazione d'abbondante parte legnosa. Epperò non 
saremo avari nel dare al terreno concime organico in abbon- 
danza, e singolarmente concime da stalla, il quale meglio di 
ogni altro può fornire una giusta proporzione di acido car- 
bonico e d'ammoniaca. 

Un fatto abbastanza singolare è la diversa colorazione che 
prende la robbia nelle differenti condizioni di suolo e circo- 
stanze meteoriche. Noi sappiamo che il sugo di questa pianta 
naturalmente giallo non si fa rosso che per una specie di 
ossidazione; or bene, quale sarà la causa che in alcuni ter- 
reni la garanza è gialla, in altri rosea, in altri quasi af- 
fatto rossa? dipenderà forse dalla maggior o minor facilità di 
ossidarsi nella terra ? Vi saranno dei terreni o dei concimi 
che ne favoriscono o ne contrariano l'ossidazione? Perchè nei 
climi piuttosto aridi la robbia è sempre rosea o rossa? Di- 
penderà forse dalla stessa cagione che abbiamo già notata 
al $ 43, in cui esposi il dubbio che i tessuti che trattengono 
l'ossigeno o che posti in condizione di trattenerlo, come av- 
viene nei momenti di siccità o di mancanza di temperatura 
sufficiente, prendono un color più intenso tendente al giallo 
od al rossiccio? Il fatto implica una causa che merita d'es- 
sere studiata, essendo essa forse di una importanza mag- 
giore di quel che si crede, poiché appartiene ad una sfera 
di cognizioni anche di molto superiori a quelle delF agri- 
coltura. 

S 834. La robbia ordinaria non è vivace come le altre 
specie, e solo le radici lo sono, morendone ogni anno lo stelo. 
Essa si propaga per semi, per radici munite di occhi, divi- 
dendo le vecchie, ed anche per talee, ossia per rami muniti 
di gemme. In qualunque maniera però s' intenda di propa- 
gare questa pianta, sarà indispensabile preparare il terreno 

i 
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con una coltura jemale , ossia con due lavori V uno in otto- 
bre e V altro in novembre, concimando in primavera sul se- 
condo lavoro prima di procedere al terzo ed ultimo verso la 
line di marzo od il principio d'aprile, quando la tempera- 
tura media sia di + 12°. In seguito all'ultimo lavoro si di- 
vide il terreno in porche od ajuole, larghe non più di l m ,32 
circa, divise fra loro da un solco piuttosto profondo e largo 
daO m ,30 a0 o, ,35. Questo largo solco serve a più scopi, cioè 
a dare un libero e comodo accesso al coltivatore nelle varie 
operazioni senza calpestare le piante, serve all'irrigazione per 
intiltramento, e finalmente coir approfondarlo si ottiene terra 
sufficiente per rincalzare convenientemente le radici delle 
piante; epperò le ajuole saranno tanto più strette, ed i sol- 
chi intermedii tanto più larghi e profondi quanto maggior 
tempo vorremo lasciare in terra questa pianta, la quale da 
alcuni è estirpata dopo diciotto mesi e da altri dopo trenta. 

Quando si voglia seminare la robbia, e stabilite che 
siano le ajuole, il di cui terreno sia stato lavorato a 0 m ,30 
o 0 m ,40 di profondità, si tracciano le linee distanti fra loro 
0 m ,20, nelle quali si interra il seme. Con una zappa si fa un 
solco profondo 0 m ,20 circa sulle linee tracciate, indi vi si 
getta il seme, e lo si ricopre colla terra dei bordi del solco. 
Nelle terre nelle quali non fu mai coltivata la garanza , o 
che siano forti, si adoperano chilogrammi 70 per ogni ettaro, 
nelle leggieri 82 circa; ma nelle terre nelle quali fu di già 
coltivata si aumenta la quantità fino ai 120 chilogrammi. 

Avanti però di procedere alla semina è bene fare una buona 
scelta nei seme T poiché questo perde presto la facoltà ger- 
minativa; nel secondo anno moltissimi grani non germinano, 
e nei successivi ne va perduta una quantità sempre mag- 
giore. Il buon seme è bianco, e divien sempre più bruno 
invecchiando. 

L'epoca della semina è quella in cui V umidità ed il ca- 
lore favoriscono la pronta germinazione, e, quantunque il 
momento migliore sia quando la temperatura è giunta a -f- 12, 
cioè alla metà d'aprile, pure di solito non si può aspettare 
sino a questo tempo che nelle terre fresche, poiché ove possa 
temersi la siccità, la germinazione riesce tarda ed incompleta. 
Epperò, ordinariamente si semina in marzo, quando la tem- 
peratura media è bensì di 4- 7° a + 8°, ma che il terreno è 
ancor umido dalle piogge della fine del verno. In tal caso 
la germinazione ha luogo dopo 20 o 25 giorni. 
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Le ripetute sarchiature sono indispensabili alla buona riu- 
scita di questa coltivazione, che vuole essere monda d' erbe 
ed avere un terreno poroso e che permetta il facile ingros- 
samento delle radici. La sarchiatura, che deve ripetersi ap- 
pena siavene il bisogno , costituisce la spesa massima della 
coltura, al punto che spesso non conviene nelle terre facili a 
produr erba. In seguito a ciascuna sarchiatura, se le radici 
restano alquanto scoperte, si ricoprono con terra levata dai 
solchi intermedii, i quali per tal guisa riescono sempre più 
larghi e profondi. Questo successivo rincalzamento, non che 
quello più forte che si eseguisce prima dell' inverno, col quale 
s interrano le piante tino a O"^ d'altezza, non serve tanto 
a preservarle dal freddo, quanto a cangiare la qualità del 
sugo contenuto nello stelo. Infatti la parte della pianta eh' è 
in contatto dell'aria non si riempie che di materia verde , 
laddove posta sotterra, nelle condizioni delle radici, il sugo 
prende il colore di quello in esse contenuto , e così viensi 
ad aumentare la rendita di quella materia che vogliamo ot- 
tenere con questa coltivazione. 

Ricoperta la pianta abbondantemente nel primo anno, passa 
T inverno, ed alla primavera si zappa nuovamente, indi cre- 
scendo con vigore, soffoca le erbe e rendonsi meno necessa- 
rie ulteriori sarchiature. In questo secondo anno, verso la fine 
della state, la pianta fiorisce e porta i semi, i quali si col- 
gono quando sono maturi il che si riconosce dal color vio- 
letto delle loro bache ; indi si falciano gli steli, che servono 
ad alimentare il bestiame. Si noti però che la parte inferiore 
dello stelo, avendo già in se un poco di sugo giallo, il quale 
si converte in rosso per l'ossidazione, così il latte, le carni e 
le ossa degli animali che se ne cibano, acquistano un color 
roseo. Tagliati li steli si rinnova il rincalzamento colla terra 
dei solchi, ed alla primavera del terzo anno si fa una sar- 
chiatura, la quale ordinariamente non è seguita da altre pel 
crescente vigore di vegetazione della robbia ; odi' estate fio- 
risce nuovamente e matura i grani, indi si passa a tagliare 
nuovamente gli steli ed a cavarne le radici dal suolo, il che 
si può fare anche prima della maturanza dei semi. 

Per la propagazione della robbia per mezzo di radici mu- 
nite di occhi si prepara il terreno come per la semina, indi 
si aprono i solchi alla voluta distanza, nei quali si dispon- 
gono le radici alla profondità di 0^,0 o 0 m ,8, indi si rico- 
prono colla terra dei bordi. La quantità di radici occorrente 
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per piantare un ettaro, varia tra i 1200 ed i 1600 chilo- 
grammi. Le colture successive sono le medesime che si usano 
per le piante ottenute colla semina. 

Questo metodo non è conveniente che nei terreni troppo 
sciolti, dove la semina riuscirehbe male, e per quei climi nei 
quali si dovrebbe ritardare di troppo la semina, poiché la 
spesa per la compera delle radici è d'assai superiore a quella 
necessaria per avere la semente , e non compensa una più 
rapida vegetazione. — 11 piantar talee è un metodo ancor 
meno usato, perchè riesce meno in caso di siccità. 

§ 835. L'estirpamento delle radici di robbia si fa in epo- 
che diverse secondo le circostanze di clima e di terreno, ed 
in Europa si costuma di farlo dopo 18 o dopo 30 mesi; nel- 
l'Asia, e generalmente nei climi caldi, si può lasciarla in 
terra altri 12 mesi o più. La diversità di quest' epoca non è 
cosa indifferente, ma piuttosto affare di convenienza per le 
condizioni già accennate. Infatti la materia colorante sta nella 
parte legnosa della radice, ed in maggior quantità e purezza 
nei strati centrali che negli esterni, l'alburno ne contiene as- 
sai poca e non del tutto costituita, e l'epidermide non ne 
contiene affatto. Chiaro è adunque che quanto più la radice 
è giovane avrà una maggior proporzione di epidermide e di 
alburno, ossia di parte legnosa ancor tenera, e che sarebbe 
conveniente il lasciar invecchiare le radici. Ma questo è quanto 
non si può fare dappertutto. 

In seguito alle esperienze di Bartet la parte che può for- 
nire la parte colorante, secondo le varie epoche, sarebbe nella 
seguente proporzione : 



• 


RADICE 


LEGNOSO 


ALBURNO 


l 

t 


verde 


secca 


verde 


secco 


verde 

• 


secco 


10 mesi 
18 » 
30 » 
42 » 


86 

93 
100 
107 


22,05 
25,00 
30,07 
36,08 


. 7,50 
13,95 
31,00 
66,34 


3,28 

6,10 
13,58 
29,06 


78,50 
79,05 
6S,00 
30,66 


18,76 
18,89 
16,50 
7,33 



Ecco adunque che la differenza di prodotto tra i 18 mesi 
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ed i 30 non sarebbe superiore che di un quinto, come di un 
quinto sarebbe quella tra i mesi 30 ed i 42, come riscon- 
trasi dal! 1 ispezione della seconda colonna radice secca. E seb- 
bene col maggior tempo di vegetazione diminuisca la pro- 
porzione dell alburno, ed aumenti quella della parte legnosa, 
pure noi sappiamo che il legnoso quanto più è vecchio, con- 
tiene bensì la materia colorante più pura, ma che il suo mag- 
gior peso è dovuto specialmente all' indurimento delle sue 
libre per la minor quantità d' acqua contenuta e per P au- 
mento invece delle* sostanze inorganiche. Or bene, quest'au- 
mento d'un quinto per ogni anno di più dopo i 18 mesi, e 
relativa maggior quantità e purezza della materia colorante, 
compensano esse costantemente P interesse del capital fon- 
diario ? Almeno per l'Europa, e soprattutto nei climi tempe- 
rati, sembra di no ; e la maggior parte dei coltivatori prefe- 
risce d'estirpare la radice di 18 mesi, anche per ovviare alla 
facile comparsa d'un fungo (rizoctono) che cagiona la morte 
delle radici, limitandosi ad aspettare ai 30 mesi quando il suo 
prezzo sia inferiore dell'ordinario. 

L' estrazione della radice si fa a braccio colla zappa o colla 
vanga, praticando da un lato della piantagione un solco pro- 
fondo da 0 m ,40 sino ad un metro, secondo la profondità cui 
siano giunte le radici: ordinariamente basta un solco di 0 m ,7:>. 
Perciò importa cogliere un momento in cui la terra non sia 
indurita per la poca umidità, onde l'operazione riesca più 
spedita e meno costosa. Nei paesi caldi, alla line di ciascun 
giorno si raccolgono le radici e si trasportano sull'aja ad es- 
siccare; nei climi temperati o meno, si aspetta più tardi nel- 
l'autunno perchè il sole non ha abbastanza forza per essiccare 
le radici, le quali invece vengono disposte in locali riscaldati 
dalle stufe. Cionon pertanto in tali condizioni la robbia ha 
maggior tempo per vegetare , e la terra riesce sempre più 
facile a scavarsi profondamente, essendo rammollita dalle * 
. piogge autunnali. 

L' estrazione delle radici per mezzo dell'aratro non si ese- 
guisce che allorquando il lavoro non debba essere profondo 
più di 0 m ,45, poiché importa che l'aratro arrivi a questa pro- 
fondità in una sol volta, il che avviene frequentemente ; ed in 
tal caso la spesa riesce assai minore. Colla zappa o colla vanga 
adunque, coi quali istrumenti approfondasi ripetutamente nel 
terreno, si farà P estrazione delle radici soltanto nel caso che 
queste si approfondino più di 0 ,n ,45, o che il terreno dove 
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sia coltivata la robbia sia di poca superficie, o di tale con- 
figurazione che l'aratro sia obbligato a fare troppi e troppo 
difhcili gin. 

Le radici disseccate al punto di rompersi senza piegarsi, 
vengono riposte in appositi locali. 

§ 836. Il prodotto medio di un ettaro coltivato a robbia è 
di circa chilogrammi 3000 per 18 mesi e di chilogrammi 3600 
a 4000 per trenta. Aggiungasi poi la parte erbacea che si ta- 
glia nell autunno come foraggio, chilogrammi 1000 circa al- 
l' anno , ed il prodotto dei semi. Ciononpèrtanto il prodotto 
netto varia d' assai , poiché un maggior prodotto ai radici 
spesso non compensa la maggior spesa di concimazione, di 
coltura e di estrazione delle radici. Per il che la robbia viene 
di preferenza coltivata nei terreni nuovi per questa coltiva- 
zione, e dove non si approfondi di troppo. 

Il terreno smosso profondamente da questa coltivazione è 
opportunissimo in seguito per quella degli arbusti, della me- 
dica e delle radici; il frumento versa facilmente nei primi 
anni, cioè finché la terra non siasi alquanto rassodata. 
> * 

dell'indaco. 

* 

S 837. Si dà il nome generico d'indaco ad una materia 
colorante bleu che si estrae dalle foglie di tre piante, cioè 
dall'indaco (indigofera tinctoria) dal pastello o guado (isatis 
tinctoria) e dalla Persicaria de' tintori (poligonum tinctorium). 
Di queste tre piante , due sole possono essere coltivate nel- 
l'Europa, e sono le ultime due; P indaco tutt' al più potrebbe 
convenire al mezzodì dell 1 Italia e della Spagna. Ciononpèr- 
tanto essendo possibile in Italia anche la coltivazione di que- 
sta pianta procurerò di darne qualche notizia. 

§ 838. Uindaco abbisogna di un clima caldo-umido, o di 
terreno irrigabile , e non fornisce un raccolto di foglie ma- 
ture se non quando abbia ricevuto 2400 gradi di calore, dal 
momento che la temperatura media abbia raggiunto i-h 18°, 
con una media successiva non inferiore a -f- 22°. Questo rac- 
colto di foglie, che sulla costa del Coromandel avviene due 
mesi dopo la semina, a Cuba si fa dopo tre mesi, ad Algeri 
e nel mezzodì della Spagna dopo tre mesi e mezzo, e nei mez- 
zodì della Francia e dell'Italia dopo non meno di quattro mesi. 
Epperò se fra i 20 gradi di latitudine al di qua ed al di là 
dell'Equatore si potranno ottenere tre successivi raccolti di 
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foglie entro un anno, nell'Europa non potrà ottenersene che 
r un solo. 

Nella Repubblica di Venezuela (America) V indaco si col- 
tiva di preferenza nelle terre sciolte e sabbiose, ina che siano 
suscettibili d' irrigazione, senza della quale la coltivazione del- 
l 1 indaco è assolutamente impossibile o di nessun profitto, qua- 
lora non cadano frequenti ecl abbondanti pioggie. Si semina in 
linea, dopo d'aver concimato e lavorato il terreno, in buchi 

f profondi 0 n, ,05 e distanti fra loro 0 m , 65: in ciascun buco si 
ascia cadere un pizzico di semi, che poi si ricopre con un 
pizzico di terra. La semina si fa in terreno irrigato previa- 
mente, od al tempo delle prime piogge. Le sementi spuntano 
in sei o sette giorni, e dopo 25 giorni circa si eseguisce una 
prima sarchiatura, e la si ripete appena che si mostrino al- 
tre erbe, poiché la buona qualità del prodotto dipende mol- 
tissimo dal tagliare l'indaco scevro d'altre erbe, le quali co- 
municano delle tinte eterogenee alla materia colorante che si 
vuol estrarre dall' indaco. Il primo taglio vien fatto a 3 o 4 
centimetri sopra terra all'epoca della fioritura delle piante, 
quando le foglie prendono un color rosso oscuro brillante, e 
che si rivestono d'una peluria molle e vellutata, la quale, sotto 
certe inflessioni dalla luce, dà loro un colore argenteo. Di 
solito passano cinquanta o sessanta giorni fra la semina ed 
il primo taglio. Il secondo taglio si fa quarantacinque o cin- 
quanta giorni dopo il primo, e così di seguito finche la pianta 
deperisce. Nei terreni buoni la coltura dell'indaco può du- 
rare due anni, e negli inferiori un solo anno. 

La coltivazione dell' indaco fu tentata varie volte nella Spa- 
gna, nell'Italia e nella Francia meridionale, ma, come già si 
è detto, questa coltivazione potrebbe a stenti essere conve- 
niente in confronto di molte altre, e perchè esigendo T irri- 
gazione, ove questa e possibile, sonvi molte altre coltivazioni 
maggiormente lucrose. 

DEL GUADO. 

§ 839. Il guado o pastello (isatis tinctoria) era coltivato in 
Italia per ritrarre il color turchino, finche dall'America ci 
arrivò l'indaco : ora forse non è coltivato che nella campa- 
gna di Rieti. Questa pianta ama un terreno profondo, piut- 
tosto sciolto che tenace, e soffre assai nei terreni umidi. An- 
che la qualità del concime influisce sulla materia colorante, 
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nello slesso modo che vediamo ne 1 giardini colorarsi in bleu 
le ortensie cui vengano dati i residui delle fucine ove si la- 
vora il ferro. 

Due sono le varietà di guado, Y una a semi gialli, detta 
qualità selvaggia, che ha foglie pelose; Y altra a semi vio- 
letti, con foglie più larghe e. più liscie; questa seconda va- 
rietà è la più apprezzata, essendo quella che dà una maggior 
copia di materia colorante. 

La semina ordinariamente si fa nel mese di marzo , ma 
nei paesi caldi si può seminare anche in autunno. Disposto il 
terreno in ajuole, si ammollisce il seme tenendolo 24 ore nel- 
l'acqua; si semina rado, non a gettata, ma lasciando cadere 
i semi, i quali poi si ricoprono con un rastrello o con un 
piccolo erpice. La quantità di semente necessaria per un et- 
taro è di litri 150 di grano, ancora coperti dal proprio gu- 
scio. Quando la pianta ha tre o quattro foglie riceve una prima 
zappatura, avvertendo di diradarla in modo che fra pianta e 
pianta siavi uno spazio almeuo di 0 m ,i0. La sarchiatura deve 
poi essere replicata ogni qual volta veggasi il terreno ingom- 
bro d'altre erbe. 

Se il guado fu seminato in autunno, il primo raccolto di 
foglie si fa in aprile, e se invece fu seminato in primavera 
si può fare in giugno. L'indizio per passare al raccolto sta 
neir aspetto delle foglie, le quali, quando sono mature, mo- 
strano d'avvizzire, senza che ciò possa attribuirsi a siccità, sono 
polpute, lìscie, lucenti, e ricoperte da un'efflorescenza grigio- 
turchiniccia. Il raccolto si fa cogliendo le foglie a mano o 
meglio ancora recidendole con un ferro tagliente, ben inteso 
che s'abbia a cogliere per le prime quelle che sono inferiori, 
procurando di lare questa operazione in tempo ben secco. Le 
piante che sono destinate a portar semente non devono spo- 
gliarsi che parcamente ; i semi maturano la seconda prima- 
vera, ed un ettaro può fornirne da 500 chilogrammi circa. 

Fatto il primo raccolto di foglie si zappa il campo, e dopo 
quaranta giorni può farsi un secondo raccolto, e così un terzo, 
un quarto e persino un quinto di seguito, se la temperatura 
si mantiene calda. Gli ultimi raccolti sono di qualità infe- 
riore. 

Un ettaro di terreno può fornire da 15,000 a 20,000 chi- 
logrammi di foglie fresche le quali essiccando, diminuiscono 
di tre quarti del loro peso. Queste foglie contengono 0,0018 
del loro peso verde in indaco, cioè da 30 a 40 chilogrammi 
per ettaro. 
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DELLA PERSICARIA. 

§ 840. La persicaria (poligonum linctorium) desidera un ter- 
reno fresco, quasi umido, o suscettibile d'essere irrigato. Cio- 
nonpertanto essa e una pianta de* climi caldi, ed appena nel- 
l'Italia, nella Spagna e nella Francia meridionale può matu- 
rare i semi, usando del trapiantamento come pel tabacco. 

Siccome poi la maggiore o minore convenienza di questa 
coltivazione dipende dall' ampiezza delle foglie , così importa 
largheggiare in concime organico , il che spesso induce una 
spesa tale da mettere in dubbio il profitto di questa colti- 
vazione. 

Concimato e ben lavorato il terreno si semina o si pianta 
per getti la persicaria, o meglio si ripiantano le tenere pian- 
ticelle munite di quattro o cinque foglie , levate da un se- 
menzajo preparato al principio di marzo. 11 trapiantamento si 
fa quando la temperatura media sia giunta a + 12°. La se- 
mina o la piantagione dei getti o delle pianticelle deve farsi 
in linea, ea in modo che siavi una distanza di 0 m ,65 fra li- 
nea e linea, e 0 m ,50 fra pianta e pianta di ciascuna linea; 
e così un ettaro può contenere 30,000 piante. Si eseguiscono 
poscia varie sarchiature finche la persicaria ricopra intera- 
mente il suolo. 

Il raccolto o falciatura si fa quando la pianta abbia un'al- 
tezza di 0 n, ,25 a 0 m ,30, e che le foglie siano ben macchiate 
di bieu; avvertendo di tagliare a 0 m ,G o 0 m ,8 sopra terra, 
onde non distruggere le gemme che'devono produrre i nuovi 
rami. Il secondo raccolto, o successivi, si possono fare ogni 
mese , finche la temperatura lo permetta , potendosene otte- 
nere 6Ìno a cinque nei climi più che temperati. Tagliati gli 
steli, se ne staccano le foglie, dalle quali se ne ritrae la ma- 
teria colorante. 

Da un ettaro di terreno si possono ottenere da 12 a 13 
mila chilogrammi di foglie verdi, le quali contengono 0,0075 
per ogni cento del loro peso. Per il che da un ettaro avreb- 
bersi circa 60 chilogrammi d' indaco. 

Fra queste tre piante che forniscono l'indaco, certamente 
quella che meno conviene nell'Europa meridionale, è la per- 
sicaria, poiché fornirebbe una maggior quantità di materia 
colorante del guado. Il guado non ha altro pregio che di al- 
lignare anche nei climi temperati, e meno che temperati. 
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L' indaco non parmi conveniente che a qualche località ec- 
cezionalmente calda. 

DEL TORNASOLE. 

s S 841. 11 tornasole (croton tinctorium, o chrysophora tincto- 
ria) dà un color bleu che non è indaco. Una volta non si 
coltivava espressamente, ma piuttosto si raccoglieva qua e là 
nella regione degli ulivi, poiché non se ne trova al disopra 
del 44° di latitudine. Da poco tempo si coltivò in apposito 
spazio di terreno, il quale deve essere sciolto e secco, come 
lo sono i terreni silicei di alluvione; nei terreni freschi alli- 
gnerebbe assai meglio, ma il suco, invece di bleu, resta 
verde. 11 tornasole in breve tempo spoglia il terreno dei prin- 
cipii che gli sono necessarii, e dopo tre raccolti abbisogna 
aspettare molti anni prima di ritentarne la coltivazione. 

Concimato e lavorato il terreno in febbrajo, si semina il 
tornasole a gettata , con quattro o cinque chilogrammi di 
semi per ettaro. La semina si fa in linee, distanti fra loro 0 m ,40 
circa. La germinazione succede in giugno, e si sarchia im- 
mediatamente. Siccome poi la pianta a qualunque epoca del 
suo sviluppo contiene la stessa proporzione di materia colo- 
rante, non vi ha epoca fissa pel suo raccolto, il quale ordi- 
nariamente si fa dal principio d'agosto sino alla metà di set- 
tembre, quando la pianta comincia a deperire. Il frutto del 
tornasole è rinchiuso in una capsula a tre logge, e si rico- 
nosce maturo quando questa è disseccata. 

Un ettaro di terreno può produrre 5000 chilogrammi di 
foglie fresche, prodotto assai minimo in confronto d'altre col- 
tivazioni. 

» 

DELLO ZAFFERANO. 

§ 842. Lo zafferano (crocus sativits) è una pianta origina- 
ria dell'Asia, e la cui coltivazione era anticamente in Italia 
assai più diffusa che oggidì. Questa pianta si coltiva pel color 
giallo che si ottiene dai pistilli del fiore, raccolti e fatti dissec- 
care. Più che alla tintura, serve alla preparazione degli ali- 
menti ed alla colorazione delle paste. 

Lo zafferano quantunque originario de' paesi caldi , ormai 
è coltivato quasi in tutta Europa, ove la temperatura jemale 
non scenda al disotto di — 15°, e s'adatta a qualunque ter- 
reno purché sia sciolto, ricco ed asciutto. 
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Concimato e ben lavorato il terreno si piantano i bulbi 
dello zafferano in giugno od in luglio, facendo dei solchi nel 
terreno colla zappa o coll'aratro alla distanza di 0 m , 40 circa 
fra Tuna e l'altro, nei quali si adagiano i bulbi a 0 m ,i0 
di profondità ed a 0"\10 circa di distanza fra loro, rico- 
prendo poi con terra. Cosi un ettaro contiene da 50,000 a 
100,000 bulbi, ossia da 20 a 40 ettolitri, del peso di 48 chi- 
logrammi ciascuno. I bulbi hanno un valore di circa 10 fran- 
chi all'ettolitro. 

I fiori cominciano a comparire dal settembre all'ottobre, 
secondo che il clima sia più o meno caldo. Nel primo anno 
sono pochi, e si raccolgono i pistilli ogni due giorni, in modo 
che l'operazione dura circa 15 giorni. Alcuni colgono tutto 
il fiore, ed a casa ne separano i pistilli , tagliandoli ove in- 
cominciano a prendere un color biancastro. Terminato questo 
raccolto si zappa leggermente il campo, falciando previamente 
il fusto residuo della pianta. Alla primavera seguente si rin- 
nova una zappatura, la quale si ripete nel caso che il ter- 
reno s'ingombrasse d'erbe; procurando sempre di fare que- 
ste operazioni in tempo asciutto. 

II raccolto dei fiori nel secondo anno è più considerevole 
di quello del primo , e si fa nelle istesse epoche , cogliendo 
ogni giorno nei primi otto, ed ogni due giorni per altri otto 
giorni consecutivi. 

Se non conviene continuare la medesima coltivazione per 
un terzo anno, si levano i bulbi dal terreno, si mondano, e 
si conservano in luogo asciutto per una nuova piantagione. 

Il raccolto del fiore esige molte precauzioni, e non può es- 
sere fatto convenientemente se non da chi vi è interessato. 
Omeralmente sono le donne ed i ragazzi che coll'unghia stac- 
cano il Gore rasente il terreno e lo ripongono in un cesto. 
Alla sera si depongono i tiori sopra un tavolo , intorno al 
quale si mettono le persone, le quali staccano parimenti con 
1 unghia i pistilli e li ripongono in una scodella. In seguito 
i pistilli vengono disseccati al sole od al fuoco ; il secondo 
metodo è migliore dei primo, perchè lascia minor umidità. 

Il prodotto medio di un ettaro, nel primo anno, è di circa 
10 chilogrammi di zafferano secco, e nel secondo di 40 chi- 
logrammi. 

Questa pianta ha un grande nemico nei sorci di terra, i 
quali in poco tempo possono guastare moltissimi bulbi, ed in un 
rizoctono o fungo parassito color bleu che attacca il bulbo. 

Cantoni. Jgricoltura, Voi. II. 7 
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La coltivazione dello zafferano è attualmente limitata in 
alcune località, più per abitudine, che per un vero utile ; e 
d'altronde non conviene che al coltivatore con numorosa fa- 
miglia, non potendosi coltivare collopera di giornalieri pagati. 

§ 843. Vi sono altre piante che forniscono una materia 
colorante, quali sarebbero lo zafferanone (cartamus tinetorius) 
che dà un color scarlatto, Toricella (rocella tinctoria) un 
color porpora carico, il somaco (rhus coriaria) che tinge in 
nero, ecc. , ma di queste al giorno d'oggi V Agricoltura se ne 
occupa ben poco, atteso il loro scarso prodotto. 

DEL LUPPOLO. 

$ 844. Una coltivazione che pure presso di noi potrebbe 
essere proficua quando il prezzo del suo prodotto venisse au- 
mentato per una maggior ricerca, sarebbe quella del luppolo. 
I fiori di questa pianta contengono un'aroma speciale c ho dà 
alla birra quel sapore aromatico speciale che la distingue 
dalle altre bevande spiritose, e che la rende più facilmente 
conservabile. Ormai la birra, che era la bevanda di quei 
paesi il cui clima non permetteva la coltivazione della vite, 
e divenuta anche la bevanda dei paesi viniferi , a cagione 
della malattia che invase e l'uva e la sua pianta, epperò le 
fabbriche di birra vanno estendendosi per ogni dove anche 
in Italia. Queste fabbriche , è vero , non raggiunsero quel 
metodo di fabbricazione che rende tanto pregevoli le birre 
di Germania, della Svizzera, della Prussia e dell'Inghilterra, 
ma è pur certo che ciò è dovuto non solo ai metodi imper- 
fetti che qui si usano , ma eziandio alla cattiva qualità del 
luppolo che i nostri fabbricanti acquistano nella Svizzera o 
nella Germania, desiderando solo di ottenerlo a buon patto, 
non conoscendo che la bontà, l'abboccato e la durabilità 
della birra dipendono moltissimo dalla buona qualità del lup- 
polo. Non è dunque impossibile che qualche momento si pensi 
a pagar bene il fiore del luppolo , ad averlo fresco, e per- 
ciò a favorire anche in Italia la sua coltivazione. 

Il luppolo (huraulus lupulus) è una pianta le cui radici 
sono vivaci, ossia durano per rnolt'anni, ma i suoi steli sono 
annuali, ossia muojono nel verno e ripullulano nella prima- 
vera seguente. La parte apprezzata del luppolo è il fiore , a 
scaglie sovrapposte , raffigurante un cono colla base al pe- 
duncolo, e riunito in grappoli di otto, dieci e più. 
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> 

Le scaglie florali che costituiscono i coni hanno alla loro 
base una sostanza polverulenta gialla, che è quella che for- 
nisce alla birra la materia estrattiva aromatica e quindi 
l'abboccato particolare. 

Le varietà di luppolo sono moltissime e difficilmente si po- 
trebbero distinguere con appropriati nomi; tutt' al più po- 
tremo conservare la distinzione di precoci e di tardive : le 
migliori sono però queste ultime, aventi gli steli di color 
rosso carico , coni allungati e rossastri , isolati o riuniti in 
grappoli. Non tutte le varietà contengono la stessa propor- 
zione di materia gialla, come pure questa proposizione varia 
anche secondo le località; per esempio: 

Provenienza Materia gialla Foglie Materie estranee 

Belgio (Poperingue) 
America del Nord 
Bourges . 
Inghilterra . . 
Luneville . . . 
Liegi .... 
Germania (Spalt) 

Analizzata la materia gialla diede 

Resina 36 

Cera 12 

Materia amara solubile nell'alcool . . 11 

Resina insolubile ........ 41 

100 

I fiori disseccati del luppolo danno 9,87 di ceneri, le fo- 
glie 13,6 e gli steli 3,74. 

La composizione di queste ceneri e la seguente: 

Coni Foglie Steli 

Acido solforico .... 0,53 0,68 0,12 

» fosforico. . . . 0,97 0,33 0,25 

Cloruro di soda . . . 0,72 1,29 0,24 

» di potassa . . 0,17 0,35 

Calce. 1,58 6,76 1,44 

Magnesia .... . 0,54 0,32 0,15 

Potassa 2,49 2,04 0,96 

Soda 0,05 - — 

Fosfato di ferro . . . 0,74 0,48 0,01 

Silice ^13 ^22 

9,87 13,60 3,74" 



Digitized by Google 



100 DEL LUPPOLO. 

Per ogni 100 chilogrammi di coni allo stato normale ve ne 
sono 335 di foglie e 402 di steli; ed allo stato secco, 100 di 
coni sono accompagnati da 259 di foglie secche e di 354 di 
steli parimenti secchi. 

Dietro un* analisi di Paycn 

Secchi Allo stato normale 

Chil. 100 di coni contengono chil. 9,80 d'az. chil. 8,82 d'azoto 
» di foglie ...» 1,51 » » 1,30 » 
». di steli .... » 0,70 » » 0,01 * 

Per il che un raccolto di 

Chil. 100 di coni allo stato normale assorbirà chil. 8,82 d'azoto 

» 33i> di foglie ...» 4,35 » 

» 402 di steli JM5 » 

In tutto ehilogr. 15,62 d'azoto. 

• • • 

Perciò un raccolto medio di 800 chilogrammi dovrebbe 
assorbire annualmente circa 125 chilogrammi d'azoto, cosa 
che porterebbe un grave dispendio , se le foglie e gli steli 
che rimangono sul suolo non limitassero questa cifra a soli 70 
circa. Una completa concimazione non è dunque necessaria 
che nei primo anno. 

Il luppolo avendo bisogno di umidità desidera una coltura 
profonda, cioè da Ì) m ,40 sino a 0 m ,65. Ciononpertanto non è 
necessario lavorare tutto il terreno, poiché basta smovere un 
cubo di terra di 0 m ,40 di profondità per 0 m ,60 di lato, ogni 
due metri, o 1?,65 in quinconee, mescolandovi il necessario 
concime. 

L'impianto del luppolo si fa per getti provenienti dalle 
radici o con piante già radicate. I getti radicali si levano 
dalla pianta quando all' autunno si taglia la pianta , sce- 
gliendo quei getti laterali che hanno una radice lunga O m ,lfi 
o 0 n, ,20, munita di buona quantità di radicette ; per ogni 
formella si pongono da 1 a 5 di questi getti, e si ricoprono 
con cinque centimetri di terra, i quali riescono superiori alla 
superficie del suolo , formandovi tanti rialzi quadrilateri ; e 
ciò allo scopo che l'acqua non possa stagnare nella terra 
lavorata. — L'impianto di pianticelle radicate ò il miglior 
modo per avere un pronto e copioso raccolto. Questo metodo 
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però suppone ehe si possa disporre d' un vivajo nel quale in 
primavera o nell'autunno siansi disposti i getti radicali ad 
una distanza di O^SO per ogni lato. Questi getti possono 
dare nell' autunno seguente pianticelle ben radicate , ed 
un aro può contenerne 3333, cioè più di quanto richie- 
desi per piantare un ettaro di terreno. Allora non si mette 
che una pianta per formella, e così avrassi, entro un unno, 
cioè nelP autunno seguente, un completo raccolto di coni, 
laddove i getti non possono darlo se non dopo diciotto mesi, 
oltre che questi ultimi riescono meno vigorosi, e che qual- 
cuno ne perisce. 

Essendo il luppolo una pianta arrampicante , è necessario 
fornirla dei sostegni sui quali possa attaccarsi, distendersi e 
ricevere luce ed aria. Nel primo anno basta impiantare prcssn 
ciascun ceppo o presso ciascuna pianta un ramo dell'altezza 
di 1",60 a 2 m ,00; nel secondo sono necessarie pertiche di 
cinque a sei metri , fisse nel terreno alla profondità di cir- 
ca O m ,75 praticandovi previamente un foro col palo di ferro. 
Queste pertiche durano circa tre anni e costituiscono la spesa 
massima di questa coltivazione, specialmente in quei paesi 
dove scarseggi il bosco a ceppata. Per risparmiare adunque 
gran parte di queste pertiche alcuni usano di far montare 
il luppolo lungo alcuni pali alti soltanto due metri, orizzon- 
talmente ai quali , e sulla cui estremità sia teso del filo di 
ferro piuttosto grosso. Allora il luppolo, dopo d'aver salito 
per 2 m ,00, trascorre orizzontalmente lungo il filo di ferro, 
ed avviene che in tale condizione porti una maggior quantità 
di grappoli, per la stessa ragione che veggonsi le piante frut- 
tificare maggiormente disponendo i loro rami orizzontalmente 
e non perpendicolarmente. In questo modo la spesa che alla 
prima riesce eguale a quella che si farebbe adoperando le 
pertiche , viene però ad essere diminuita nella sua propor- 
zione annua, poiché invece di tre anni serve per dicci. 

Avviene non di rado , e soprattutto per effetto dei venti , 
che gli steli del luppolo , abbandonino le pertiche ed il filo 
di ferro, ed allora è necessario percorrere la piantagione e 
raddrizzarli lungo le pertiche , od avvolgerli lungo il filo , 
avvertendo ch'essi nelle cime sono assai fragili, e che il loro 
modo di svilupparsi rivolgendosi si fa da destra a sinistra , 
per il che questa operazione deve essere eseguila con dili- 
genza e delicatezza. 

La concimazione annuale si fa alla fine dell'inverno quando 
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si lavora il terreno per la prima volta colla zappa; in se- 
guito si zappa quando siano cresciute le erbe, indi si rin- 
calza il piede delle piante. Nei paesi caldi ed asciutti sarebbe 
utile T irrigazione, non permettendo però che l'acqua stagni 
presso le radici; ma ove sia possibile l'irrigazione è da av- 
vertirsi che sonvi mojte altre coltivazioni assai più lucrose 
del luppolo. Nei paesi meno che temperati giova all'incontro 
sfogliare la parte bassa del luppolo, onde meglio vi penetri 
la luce ed il calor solare. 

Le varietà tardive esigono 1G40° gradi di calore per ma- 
turare i coni fiorali , le varietà primiticcie all'incontro non 
ne esigono che 1320, ma danno una minor quantità di fiori. 
Ed ecco come questa coltivazione non potrà convenire nell'I- 
talia se non quando il prezzo dei fiori sia molto ricercato , 
poiché anche nella parte settentrionale potendosi ottenere 3000 
gradi di calore, dopo che la temperatura sia giunta a 4-12°, 
noi possiamo coltivare due prodotti , oppure un solo e di 
maggior importanza, qual'è il riso ed il raelgone. 

La maturanza dei fiori del luppolo si riconosce quando in- 
cominciano a prendere il color giallo, e che tramandano un 
odor forte aromatico. Non bisogna però aspettare a farne il 
raccolto quando le scaglie sieno affatto brune, poiché in al- 
lora la polvere odorosa si perderebbe in gran parte. Il rac- 
colto si fa in bella giornata, e quando la rugiada sia affatto 
scomparsa. Si tagliano gli steli a O^O da terra, intanto che un 
operajo strappa le pertiche con una tanaglia a leva , e le 
depone sopra cavalietti disposti ogni 3 metri lungo la pianta- 
gione. In seguito alcuni usano togliere immediatamente i fiori 
dagli steli stando nel campo, altri tolgono gli steli dalle per- 
tiche o dai fili di ferro, e li trasportano a casa, ove poi ne 
staccano i fiori. In ogni modo importa che ai fiori non si 
mescolino le foglie, e che i coni siano levati ad uno ad uno 
e non a grappoli. Fatto il raccolto dei coni , non resta che 
farli disseccare. Nei paesi caldi si distendono sopra graticci, 
alti non più di 0 m ,50, e si rivoltano frequentemente. Nei 
paesi freddi, e quando la stagione è umida, si usano le stufe, 
o meglio ancora i ventilatori ad aria calda. — Quando il 
fiore del luppolo è ben secco, si ripone a mucchio perchè 
riprenda la propria umidità normale, e non cada in frantumi 
e polvere troppo facilmente. Quando abbia ripresa questa 
umidità s'insacca, comprimendone i coni mano mano che vi 
si ripongono. Nell'Inghilterra e negli Stati Uniti questa ope- 
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razione si fa coi torchi idraulici, e con ciò si riduce al minor 
volume possibile , e meglio si conserva , perchè meno facil- 
mente vi s'introduce e l'aria e l'umidità. 

Alla fine del verno, dopo d' aver concimato e sarchiato il 
terreno, appena che abbia cominciata la vegetazione, si scal- 
zano le ceppate , quasi fino alle grosse radici , togliendone 
i getti ben presso a queste, ad eccezione di due o tre late- 
rali, indi vi si rimette la terra. In questo momento si può 
anche concimare con letame o concime minuto prima di ri- 
coprire, formandosi in tal maniera un rialzo presso ciascun 
ceppo o presso ciascuna pianta. In seguito si procede alle 
altre operazioni, cioè al disporre i sostegni, ed alle sarchia- 
ture successive , come nel primo anno , e così anche negli 
altri finché la piantagione si conservi in vigore. 

Il luppolo spesso è invaso da alcune pulci di terra , che 
scompajono in seguito ad una pioggia, e talvolta si ricopre 
d'una vernice zuccherata alla pagina superiore delle foglie, 
mentre alcune afidi s'attaccano alla loro pagina inferiore. 
Quest' ultimo accidente manda perduta una gran quantità di 
fiori, nò si sa in qual modo porvi riparo. 

Il raccolto medio è di chilogrammi 800 , a 1500 circa di 
coni secchi , che in Italia si pagano da franchi 1 a fran- 
chi 1, 50: gli steli e le foglie, fatte in pezzi col tritapaglia, 
servono ad alimentare il bestiame. 

DEL TABACCO. 

% 845. Il tabacco (nicotiana tabaccum) è una delle molte 
piante che ci vengono dall'America, e il suo nome deriva 
forse dall'essere state le prime foglie secche introdotte in 
Europa dall'isola di Tabago, che è una delle Antille. Le vi- 
cissitudini ch'ebbe a sopportare in Europa il tabacco, e l'im- 
menso uso che ora se ne fa, meritano che di questa pianta 
se ne faccia qualche più estesa menzione storica. 

Verso la metà del secolo XVI Fernnndez da Toledo intro- 
dusse il tabacco nella Spagna e nel Portogallo, e Nicot, al- 
lora ambasciatore di Francia nel Portogallo , ne spedi al 
suo paese, ove prese il nome di Nicotiana. Piacque tanto a 
Maria de' Medici la polvere di tabacco, introdotta nelle na- 
rici per starnutare, che fu chiamata Polvere della Regina. In 
questo tempo il Cardinal Santa Croce, ritornando dalla Spa- 
gna, introduceva questa pianta anche nell' Italia, ove la poi- 
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vere sternutatoria fu così aggradita dal Clero, che il cardi- 
nale fu press' a poco divinizzato. 

L'uso del fumar tabacco in Europa s'introdusse alcun 
tempo dopo quello della polvere. Poscia si mantennero amen- 
due le costumanze, la polvere era riservata ai nasi rispetta- 
bili per età e posizione sociale , ed il fumo alle bocche di 
minor conto del popolo e del soldato. Ma anche in ciò alla 
gran voga successe la compressione. 1 medici parlarono dei 
danni che ne derivavano alla salute umana; papa Urbano Vili 
lanciò i fulmini della Chiesa contro chi usava della tabac- 
chiera nella Casa del Signore; il sultano Amurat IV con- 
dannò a morte od al taglio del naso i fumatori ; e persino 
nella Svizzera il Senato Bernese pubblicò nel 1661 un deca- 
logo nel quale crasi destramente introdotto il divieto di usar 
tabacco. Pure, malgrado una cosi forte lega medico-politico- 
religiosa, come avviene d'ogni cosa proibita, il tabacco ebbe 
i suoi convegni secreti e la sua rivoluzione, ed oggidì ben 
pochi sono i luoghi ove i suoi nemici possano raccogliersi a 
maledirlo. 

Eccovi alcuni dati intorno al consumo del tabacco nel 1844. 

Francia . . . chil. 0,49*2 per ciascun individuo 

Inghilterra . . » 0,41 G 

Austria ... » 1,000 

Belgio. ... » 1,000 

Stati Sardi . . » 0,850 

Svizzera ... » 1,500. 

Ora (nel 1856), senza timore di esagerare, possiamo au- 
mentare d'un terzo questi dati. 

Che cosa poi cerchi l'uomo nella polvere o nel fumo del 
tabacco, e se meglio valga l'usar la tabacchiera o la pipa, 
veramente non ve lo saprei dire. I partigiani della tabacchiera, 
che in realtà sono pochi ed attempati, dicono che la polvere 
libera la testa dall'umore che vi stagna e che più energico 
per conseguenza si fa il pensiero. Chi invece li osserva dice 
che colla polvere si procurano una continua infreddatura, e 
che si rendono passabilmente sucidi e nel viso e negli abiti. 
Quelli che fumano dicono che la pipa fa passare la noja, e 
ciò sarà fors* anche parlando di dimora nelle caserme, calle, 
battelli o di bastimenti , ed altri molti luoghi di pubblica 
riunione; ma chi ha bisogno di pensare deve lasciare un 
uso che spesso stordisce, e che debilitando gli organi dige- 
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reati produce indigestioni, macilenze ed una infinità di altri 
fenomeni consensuali sul cervello. Il tabacco insomma è per 
la salute quel che è il lotto per le borse. 

§ 84G. Molte sono le varietà di tabacco, tutte provenienti 
da climi caldi , ma la più coltivata è quella a foglie larghe 
tondeggianti ed a fiori rossi. La bontà del tabacco dipende 
soprattutto dal clima, il quale nei paesi freddi tende a ren- 
dere acre la qualità piccante delle buone foglie ; e Y odore 
ed il profumo speciale, dovuti parimenti alla maggior tempe- 
ratura del clima , variano moltissimo eziandio da terreno a 
terreno, precisamente come avviene neir abboccato dei vini, 
che in niun modo si potrebbe artificialmente comunicare. 
La nicotina , che è un' alcaloide particolare a questa pianta, 
è quella che possiede gli effetti narcotici dovuti al tabacco ; 
questa sostanza non è quella che costituisce la qualità più o 
meno buona di tabacco , come non è la quantità dell' alcool 
che costituisce il miglior pregio del vino ; è il complesso e 
soprattutto Paroma particolare: infatti i tabacchi dei paesi 
caldi contengono una minor quantità di nicotina di quelli 
dei paesi freddi. 

Il tabacco contiene molte materie inorganiche. Le radici 
danno il 7 per % di ceneri; gli steli il 10; le foglie e le 
nervature il 22 od il 23 per °J 0 . 

Le foglie allo stato normale sono composte come segue: 

Nicotina 0,07 

Materia estrattiva 2,87 

Gomma . 1,74 

Resina verde 0,27 

Allumina 0,20 

Glutine 1,06 

Acido malico 0,51 

Malato d'ammoniaca .... 0,12 

Solfato di potassa ..... 0,05 

Cloruro di potassio 0,06 

Nitrato e malato di potassa . . 0,21 

Fosfato di calce 0,17 

Malato di calce 0,72 

Silice 0,09 

Legnoso 4,97 

Acqua . / ._ 88,84 

102,01 
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Nel tabacco, allo stato di secchezza normale per la vendita, 
contiensi ancora 40 per °y 0 d'acqua. 

Dieci qualità diverse di tabacchi d' Ungheria diedero a Frc- 
senius la seguente composizione: 

Potassa . . 15,81) 

Calce 26,51 

Magnesia 8,47 

Cloruro di sodio 3,76 

» di potassio .... 3,14 

Fosfato di perossido di ferro . 4,60 

Solfalo di calce 5,07 

Silice 6,85 

Acido carbonico 16,19 

Carbonio e sabbia 12,52 

100,00 

§ 847. Il tabacco esige molto concime, anche azotato, ma 
ne consuma poco, ed ecco Futilità della sua coltivazione per 
quei paesi ove può essere coltivato liberamente. Ecco perchè 
il tabacco può succedersi per più anni nello stesso spazio di 
terreno, e perchè nella Fiandra si ha un raccolto di colzat, 
uno di papavero, e due di cereali senza consumare altro con- 
cime. — 11 terreno più conveniente per questa coltivazione e 
il sciolto calcare, vegetale-argilloso, e che conservi discreta- 
mente l'umidità; del resto vegeta anche in qualunque altra 
qualità di terra, purché venga concimata e ben lavorata. Tanto 
nella scelta del concime quanto in quella del terreno dob- 
biamo aver di mira un copioso sviluppo di foglie. 

§ 848. Il tabacco si può dire che non è mai seminato nel 
campo a motivo dell' estrema piccolezza de' suoi semi, e delle 
cure che gli sono necessarie nel primo suo vegetare. Esso 
viene quasi costantemente seminato in appositi spazi, o sopra 
lefrli caldi e poi trapiantato, ottenendosi con ciò una vegeta- 
zione anticipata e per conseguenza un maggior prodotto di 
foglie. Due metri quadrati di semenzajo bastano per aver tante 
pianticelle da piantare un decaro di terreno (1000 metri qua- 
drati). Nei paesi temperati basta stabilire il semenzajo in luogo 
esposto al mezzodì, preparando il terreno ben lavorato o con- 
cimato con sostanze ben minute, per esempio, colombina o 
filano; indi al principio di marzo vi si semina il tabacco 
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mescolato a gesso o farina per distinguere ove cada il se- 
me, il quale sarà nella proporzione di un terzo di litro per 
ogni 30 metri quadrati di semenzajo. Sparso il seme lo si 
interra leggiermente con un rastrello. Nei paesi freddi in- 
vece si fa un letto caldo, sottoponendo a 0 m ,35 di terra un 
buon strato di concime fresco da stalla , e disponendo una 
pagliata, colla quale ricoprire di notte, e nelle giornate fredde. 
La semina allora si fa nel principio di febbrajo. 11 semen- 
zajo in ogni maniera deve essere diviso in ajuole, ove la mano 
possa giungere per ogni dove senza guastare il seminato. 

Seminando in linea nel campo, si aspetta che la tempera- 
tura media sia giunta a + G° ; approntando del terreno 
umido, e ricoprendo il terreno con erbaggi secchi o con sar- 
menti o fasci di spine, quàudo si temano le brine. 

Il terreno destinato a ricevere la piantagione del tabacco 
deve essere concimato con letame e lavorato nell'autunno pre- 
cedente. Alla fine dell' inverno si fa un altro lavoro per me- 
glio mescolare il letame alla terra, indi si erpica per ben 
sminuzzarla. Poco prima dell' impianto si spandono concimi 
polverulenti, s' interrano con un lavoro superficiale, si erpica 
nuovamente, indi si tracciano le linee a quella distanza che 
credesi conveniente. Nelle località ove il tabacco è coltivato 
per conto governativo le linee fra di loro, e le piante sulla 
stessa linea sono tenute distanti l m ,00, e così un ettaro ne 
contiene 10,000: dove invece la coltivazione è libera, come 
nella Fiandra e nella Svizzera, le piante sono tenute ad una 
distanza di O^oO per ogni lato, e così se ne contano invece 
40,000. 

Tracciate le linee, ed appena che la temperatura sia di 
+ 12°, si dispone pel trapiantamene. Si inaflia abbondan- 
temente il semenzajo, accio le radici delle pianticelle escano 
più facilmente dalla terra ; le pianticelle devono avere almeno 
tre foglie, e s'incomincia dal levare le più robuste che si 
piantano col foraterra, in momento che il terreno non sia 
umido di troppo, nò asciutto. Se la terra è secca abbisogna 
irrigare, indi ricoprire le pianticelle con una foglia di verza, 
o d altro. Dopo 15 o 20. giorni si dà una prima zappatura, 
una seconda quando le piante siano alte 0 ro ,30, rincalzando 
leggiermente, e completando la rincalzatura , come nel rnel- 
gone, con un terzo lavoro. Quando poi il tabacco nel giugno 
o nel luglio, comincia a mostrare i fiori e necessario arre- 
starne lo sviluppo togliendone le cime, a quell' altezza mag- 
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giore o minore da terra , secondo che si possa sperare un 
buon sviluppo di un numero maggiore o minore di foglie. 
Alcuni come in Francia non conservano che nove o dieci fo- 
glie ; nel Belgio dieci o dodici, e nei paesi caldi da '-20 sino 
a 25, poiché il numero delle foglie è proporzionale alla somma 
di calore ricevuta dalla pianta. Si lasciano però intatte al- 
cune poche piante onde portino semi, i quali maturano in 
settembre. 

Le piante, subito dopo che furono cimate, mandano nuove 
gemme presso ciaseuua foglia, le quali producono nuovi rami. 
Questi nuovi rami possono essere tolti o lasciati secondo il 
clima; cioè se o no si creda che possano dare altre foglie 
mature. Nei paesi temperati e freddi importa levare queste 
ramilicazioni appena che si mostrano, allo scopo di avere le 
prime foglie di migliore qualità, e perchè il sole e l'aria me- 
glio penetrino fra la piantagione. 

§ 849. 11 raccolto delle foglie si fa quando incominciano ad 
ingiallire, per alcune vescichette che si mostrano alla loro su- 
perficie, e che piegansi verso terra. Allora chi stacca le foglie 
mano mano che si mostrano mature , chi iuvece le stacca 
tutte in una sol volta. Vi ha pure il costume di rompere in 
un mattino di bella giornata 1 attacco delle foglie piegandole 
in basso lungo lo stelo, in modo che vi rimangano attaccate, 
quantunque sia tolta ogni comunicazione di umore tra que- 
ste e la pianta; si lasciano in tal posizione tutta la giornata, 
indi , prima che cada la rugiada si levano interamente e si 
trasportano a casa. Così le foglie hanno già perduta gran 
parte della loro umidità, e quantunque sembri che l'opera- 
zione riesca più lunga e quindi più dispendiosa, pure dimi- 
nuisce assaissimo il lavoro di trasporto a casa, e le altre cure 
successive. Ridotte le foglie a casa si distendono sopra tavole 
in locali asciutti ; alla mattina seguente se ne fanno tanti 
mazzetti di 18 a 20 foglie ciascuno, legandole pel loro pe- 
duncolo. Questi mazzetti si collocano sopra corde tese in luogo 
arioso e ventilato, tenendoli un poco distanti fra loro, e ri- 
muovendoli di quando in quando Gnchè le foglie riescano 
secche. Essiccati che siano tutti i mazzetti s'imballano, ossia 
si riducono in mazzi più grossi, ben compressi e d'un volume 
maneggiabile; i quali poi si ripongono in stanze asciutte fin- 
che occorra di manipolarli o di venderli. 

Per conoscere quel che debba farsi intorno al modo di 
essiccamento delle foglie, importa ricordarsi che desse de- 
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vono essere ammassate onde sottoporle ad una specie di fer- 
mentazione, per !a quale è necessaria la presenza d'una certa 
quantità d'acqua, e che oltre ciò la fermentazione deve es- 
bere lenta onde venga messa in libertà gran parte della ni- 
cotina e dell'ammoniaca che si sviluppa. Quindi se quest'acqua, 
ossia se quest' umidità delle foglie e soverchia, la fermenta- 
zione riesce troppo rapida e per conseguenza troppo facil- 
mente passa alla putrefazione. Abbisogna adunque ammas- 
sare le foglie sol quando siano a mezzo disseccate ; e se nei 
paesi meridionali, le foglie meno acquose, vogliono essere dis- 
seccate all'ombra, conservandole anche per poco tempo ade- 
renti al fusto, nei climi settentrionali od umidi sarà neces- 
saria l'essiccazione artificiale, ammucchiando e rompendo i 
mucchi quando si riscaldano, acciò l'evaporazione dissipi 
l'umidità, e ciò fino a tanto che le foglie abbiano raggiunto 
un grado convenevole di disseccamento, operando come ab- 
biamo indicato per l'essiccamento del fieno nei climi umidi, 
o nelle stagioni umide e prive di forte sole. 

Le foglie disseccate al giusto punto presenteranno un co- 
lor bruno, non molto carico, e devono essere alquanto flessi- 
bili per un certo quale avanzo d' umidità. 

g 850. Il prodotto d'un ettaro a tabacco è di 2400 a 3800 
chilogrammi di foglie allo stato normale, essendo il prodotto 
minore rappresentato dalle coltivazioni per conto governativo. 

DELLE CANNE. 

§ 851. Prima di passare ad altre coltivazioni voglio par- 
larvi dell' utilità che un buon canneto porta all' agricoltura 
specialmente nei paesi ove la vite occupi il posto principale. 

La canna (arundo donax) è una pianta annua a radice ser- 
peggiante, come alla figura 5, voi. I ; desidera terreno piut- 
tosto umido, ma non paludoso, profondo ma sciolto, ed un 
clima caldo, senza però essere esposta troppo al sole. 

Chi vuol stabilire un canneto scelga dapprima il luogo 
opportuno, e vi pratichi tanti fossetti profondi (FfiQ e di- 
stanti fra loro altri 0 m ,30, in modo che da centro a centro 
di ciascuno siavi la distanza di 0 m ,G0. In primavera rimetta 
o vanghi tanta terra nel fosso che presenti la profondità di 
O ro ,20, e su questa terra vi disponga tanti pezzi di radice di 
qualche vecchio canneto muniti almeno d'un occhio, e li 
ricopra di 0 m ,5 di terra. Nel gennajo vegnente tagli le pic- 
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cole canne che saranno sorte in questo primo anno, e vi ri- 
metta un poco di terra, e così Fanno successivo tinche il 
posto occupato dal fossetto uguagli il livello del restante ter- 
reno. Le canne si taglino sotterra presso la radice, e nel- 
l'estate levinsi tutte le più piccole, le quali non verrebbero 
abbastanza mature e consistenti, entro Tanno, e che to- 
glierebbero il vigore alle altre. Importa poi zappare il can- 
neto per tenerlo mondo dalle cattive erbe , ed anche per 
ismuovere la terra. Alcuni prescrivono di tagliare tutte le 
radici laterali a ciascuna linea di canne, poiché, se s'in- 
tralciano fra di loro quelle d'una linea con quelle dell'altra, 
producono soltanto canne piccole e poco robuste. Il canneto 
e indispensabile per chi voglia coltivare la vite a ceppata 
bassa con poca spesa. 



ORTAGGI COLTIVATI IN GRANDE NELL'AGRICOLTURA. 

§ 852. Molti fra gli ortaggi vengono coltivati in grande 
ne % campi pel grandissimo consumo che se ne fa; alcuni fra 
di questi costituiscono poi una specialità d'una data provin* 
eia ed anche d'un piccolo distretto di essa; cosi sono rino- 
mati i melloni o poponi di Caravaggio e di Malta, i cocomeri 
od angurie del Lodigiano , i broccoli del Lago di Como e 
della Romagna, i carciofi di Genova, gli asparagi di Silave- 
gna , ecc. Tutte queste coltivazioni suppongono la vicinanza 
di qualche città tanto per lo smercio, quanto per avere ab- 
bondanti braccia da lavoro ed ottimo concime. 

DEL COCOMERO, DEL MELLONE E DELLA ZOCCA. 

§ 853. Tutte queste piante dette cucurbitine, per la forma 
del loro frutto grosso e carnoso, sono originarie de' climi 
caldi , ove sono vivaci ed arrampicano sulle piante attac- 
candovisi co' loro viticci ; in Europa si può dire che la loro 
coltivazione arriva sin dove vegeta il melgone. Il loro frutto 
contiene un liquido zuccherino , il quale diminuisce in dol- 
cezza quanto più si allontana dall' equatore. Queste piante 
nel loro modo di vegetazione e di fruttificazione hanno delle 
tendenze comuni, le quali devono essere studiate per otte- 
nere il maggior profitto dalla loro coltura. Come accade nelle 
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piante arborescenti che più si caricano di frutti nei loro rami 
orizzontali che nei verticali, così pure le cucurbitine produ- 
cono maggior numero di bottoni a frutto quanto meno il 
corso del loro umore cammina direttamente* Nelle piante ar- 
boree si può dare artificialmente una direzione orizzontale ai 
rami, ma nelle cucurbitine, le quali tutte serpeggiano presso 
il suolo, questo diretto afflusso d'umore non può essere im- 
pedito che con altri mezzi. 

Quando i semi delle piante delle quali ora vogliamo indi- 
care la coltivazione hanno germogliato, mandano un ramo 
principale il quale non porta frutti; le ramificazioni secon- 
darie che sorgono dall'ascella delle prime foglie di questo 
ramo portano pochissimi fiori, i quali per ia maggior parte 
abortiscono; le ramificazioni terziarie che sorgono dall'ascella 
delle prime foglie delle secondarie, e più ancora le ramifica- 
zioni che direi quadernarie, come che dipartentisi dalle ter- 
ziarie, sono quelle che portano il massimo numero di frutti. 
Ma come ben si vede dalle più lontane ramificazioni non si 
potrà sperare frutti che nei climi caldi, e nei temperati ba- 
sta ottenerli dalle secondarie o dalle terziarie, poiché quelli 
<;he sorgessero sulle quadernarie, oltre che non avrebbero 
tempo da maturare , il loro aumento sarebbe a scapito dei 
primi; cosicché in questi climi, importa concentrare la vege- 
tazione nei primi frutti togliendo tutte le ramificazioni che 
sorgessero dopo le terziarie. Tanto nel troncare i primi rami, 
quanto nel togliere o cimare i susseguenti, importa sapere che 
queste piante hanno fiori maschi e fiori femmine (fig. 185, 180), 




185. 

1b5. Fiore femmina. *. Antera — co. Ovario o frutlo. 
180 Fiore maschio. 
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e perciò importa conoscerli, onde non togliere il ramo prima 
dell'inserzione d'un fiore femmina, e per lasciarvi anche una 
certa quantità di fiori maschi che serva a fecondarlo. È quindi 
necessario cimare i rami due occhi o nodi al dissopra dei fiori 
femmina. 

Su tale maniera di vegetazione e di fruttificazione delle 
piante cucurbitine è fondata tutta la loro coltura, ossia le re- 
gole per ottenerne il massimo profitto: e queste possono ri- 
dursi alle seguenti : 

1. a Troncare il primo ramo diretto appena che siasi spie- 
gato, per sollecitare lo sviluppo delle ramificazioni secon- 
darie. 

2. a Cimare parimenti le ramificazioni secondarie , quando 
mostrino poca tendenza a portar frutto, per aver più presto 
le terziarie. 

3. a Comparsi i fiori femmine, i quali siano evidentemente 
fecondati e che mostrino d'ingrossare, cimare i rami due nodi 
al dissopra, onde concentrarvi l'umore, e così continuare la 
cimatura fino all'ultimata coltivazione. 

§ 854. Il cocomero (cucurbita citrillus), volgarmente detto 
anguria , è una delle piante cucurbitine , il di cui frutto è 
consumato in grande quantità dal popolo dei paesi caldi. Per 
la coltivazione di questa pianta vuoisi un terreno irrigabile, 
non ombreggiato, di facile scolo e di qualità sciolto vegetale- 
argilloso. 

il terreno si prepara lavorato avanti l'inverno, e nella pri- 
mavera si lavora una seconda volta colla vanga alla profon- 
dità di 0 m ,50 a 0 m ,60, in momento che non sia troppo ba- 
gnato, e procurando di mondarlo bene dalle erbe cattive. 
Poscia si erpica linamente e si pratica una aratura in dire- 
zione da mezzodì a tramontana, formando delle aiuole lar- 
ghe l m ,20, pendenti verso levante, acciò si riscaldino più 
presto e più prontamente coli l'acqua. Disposte in tal modo 
le ajuolc , nel mezzo di esse si fanno delle buche quadrate 
larghe 0 ra ,G0, e profonde 0 m 45, tali che possano contenere 
da 7 in 8 chilogrammi di concime assai minuto. Le buche 
saranno distanti fra loro 2 m ,40, disponendole in modo che 
l' una corrisponda dicontro alla mela spazio che esiste fra due 
dell' ajuola vicina. 

Il concime opportuno pel cocomero si prepara nel verno, 
mescolando vinacce a buon letame di cavallo e pecorino ; 
questo si ripone al coperto e si rivolta frequente, bagnando con 
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acqua di letamajo nel caso che asciugasse di troppo ; nei 
marzo vi si unisce sterco di colombi e di polli , con buona 
parte di spazzatura di latrina; si rimescola due altre volte, 
indi si ammassa e si comprime, mantenendolo tale sino al mo- 
mento di servirsene. 

Questa è la mistura di concime che da gran tempo si co- 
stuma in Lombardia, ma noi sappiamo che, senza tanto di- 
sturbo, possiamo fornire un concime egualmente ricco di azoto, 
usando i panelli di ravizzone, il guano, il nero della raffine- 
ria, o la colombina sola. 

Posta io ogni buca l'anzidetta quantità di concime, lo si 
comprime alcun poco, e vi si sovrappone 0",10 di terra, lascian- 
dola sofficissima. Venuto poi il momento opportuno per la 
semina, cioè quando la temperatura è giunta a + 13°, si 
prepara il seme ammollendolo nell'acqua per tre giorni. Nella 
scelta del seme si procurerà di usare quello proveniente dai 
frutti più grossi e maturi, e che sia ben nutrito. Si noti che 
vi sono due varietà di cocomeri, Puna detta nostrale, e l'al- 
tra napoli tana, di pelle più fina e più dolce della prima, 
quantunque di frutto più piccolo. 

Allora fatto un solchetto profondo 0 m ,03 nella terra delle 
buche, vi si porranno sette od otto semi, avvertendo di non 
mescolare fra loro le varietà. In dieci o dodici giorni i semi 
saranno nati e, quando siano bene assicurati, si lasceranno 
ctae sole pianticine per buca, le meglio vegnenti, estirpando 
le altre. Quando queste abbiano tre foglie si zappa la terra 
all' intorno di essa, rincalzandole un poco, ripulendo il ter- 
reno dalle erbe, e facendo in modo di abbassare alquanto la 
terra del lato di ponente, dalla qual parte si era tenuta più 
alta nel disporre le ajuole. Quando il tralcio principale sia 
lungo 0*,50 lo si spunta e si zappa nuovamente la terra, e 
la si appiana del tutto. Se poi i rami secondari, giunti ad 
una lunghezza di 0 ra ,60 circa, non mostrano frutti, si spun- 
tano essi pure, lasciandone due soli, e così avrannosi presto 
le ramificazioni terziarie, le quali sicuramente ne produr- 
ranno. Giunti poi i frutti, sui rami secondari o terziari, al 
peso di circa chilogrammi 0,60, si cimeranno nel modo che 
si è detto tutte le ulteriori ramificazioni , ed i frutti si di- 
sporranno diligentemente col picciuolo all' insù, acciò possano 
acquistare maggior grossezza, e riuscire più tondeggianti. 

Se l'estate decorre asciutto abbisogna irrigare prima che 
la pianta mostri di soffrire, inondando il campo per una notte 

Cantori. Agricoltura, Voi. **• * 
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allo scopo di ben imbeverne la terra. Dopo l' irrigazione si 
lasci ben asciugare il terreno prima di entrarvi. Una sola 
inaftìatura fatta in questa maniera basta, e le angurie co- 
minciano a maturare in luglio e continuano tutto agosto; 
quelle che maturano con una temperatura media al dissotto 
di + 22 non sono più tanto dolci. 

Il cocomero matura il proprio frutto in quaranta giorni, e 
la maturità si riconosce dal vederne seccato il picciuolo, e 
dal suono cupo che manda quando venga battuto coi nodi 
delle dita. Allora si toglie dalla pianta, tanto per conservarlo 
qualche tempo in luogo fresco ed asciutto, quanto per ven- 
derlo immediatamente. 

Nell'Italia meridionale le angurie raggiungono il peso di 
26 a 30 chilogrammi, e da un ettaro se ne può ricavare il 
valore di circa 900 f rauchi* 

Questa coltivazione va però soggetta ad alcuni contrat- 
tempi. Negli estati piovosi la pianta languisce e porta pochi 
frutti, piccoli ed insipidi; il campo è preso da una malattia 
detta nebbia, per la quale la superficie delle foglie si fa bian- 
castra, alterandosi per tal modo le funzioni di nutrizione della 
pianta. ^ 

• . 

DEL POPONE. 

§ 855. 11 popone (cucumis melo), volgarmente detto mellone, 
è parimenti una pianta la cui coltivazione non può farsi in 
campo aperto se non dove si coltiva il melgone. Il frutto di 
ouesta pianta per maturare abbisogna di 2800 gradi circa 
di calore, contati dall' epoca della semina, ed omessi quei 
giorni la cui media riesca inferiore a + 15°. La di lui ve- 
getazione non può dirsi incominciata se non quando la tem- 
peratura diurna all'ombra sia di + 18°, e di notte -h. 12,5; 
il frutto, dopo la fioritura, esige circa 880 gradi. 

Moltissime sono le varietà di poponi , che ridurremo a 
poche stando ai caratteri principali. l.° Popone a pelle ru- 
gosa, detto di Caravaggio, precoce, molto carnoso, interna- 
mente giallo , di forma toudeggiante , compresso nella dire- 
zione del peduncolo all' inserzione del fiore. 2.° Popone re- 
ticolato; pelle più liscia, segnata da piccole strisce salienti 
incrocciantisi a guisa di rete, più tardivo del primo, alquanto 
oblungo, pure giallo internamente. 3.° Popone bianco o ver- 
dastro, internamente, assai dolce e fragrante, ma che esige 
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un clima caldo. 4° Popone d'inverno, a scorza verde o gialla, 
carne bianca, dolcissima e fragrante, e che pure vuole un 
clima molto caldo. 5.° Popone rampichino, piccolo, arrampi- 
cante, e che vuole grossi rami cui avviticchiarsi. 

In Lombardia il popone sebbene sia coltivato in grande e 
con grandissimo vantaggio, pure i frutti che quivi si raccol- 
gono non sono punto paragonabili a quelli dell' Italia meri- 
dionale, e singolarmente a quelli d' inverno che ci vengono 
dalla Sicilia. Ciononpertanto in questo paese la coltivazione 
del popone può dirsi abbastanza accurata, e servibile di norma 
anche a climi migliori. 

Il terreno che ordinariamente vien scelto per questa col- 
tivazione, è un terreno sciolto, vegetale-calcare-siliceo-argil- 
loso, lavorato diligentemente e profondamente una volta avanti 
P inverno. Il terreno de' prati rotti è quello che dà migliori 
prodotti. Anche il terreno grasso e riposato serve suflicien- 
temente. Utile sarà quando il terreno possa irrigarsi, ma 
infinitamente meglio sarà che, per la qualità della terra e per 
la natura del concime, possa risparmiarsi 1' uso dell 1 acqua, 
poiché il popone esige un'umidità assai minore del cocomero, 
e non dà frutti abbondanti e saporiti se non quando la sta- 
gione sia calda e non molto piovosa, ossia che il terreno sia 
piuttosto asciutto, senza essere arido. 

Il concime più adattato pel popone è il letame da staila 
ben scomposto, la colombina, il nero di raffineria ed il guano 
mescolati tutti ad un poco di cenere lisciviata. 

Lavorata la terra avanti l'inverno, avendola concimata dap- 
prima con letame grosso, la si lavora nuovamente in prima- 
vera, quando la temperatura media sia giunta a +12°, di- 
videndola in aiuole di l - ,50 di larghezza, disposte in dire- 
zione della pendenza del campo e possibilmente da mezzogiorno 
a tramontana. Su queste ajuole si faranno tante buche alla 
distanza di l n ,50, in modo che quelle d'una fila riescano di 
contro allo spazio intermedio fra due della linea vicina. In 
queste buche si rimetterà la terra frammischiandola a le- 
tame ben consumato di stalla, oppure a colombina, guano o 
nero di raffineria, mettendovi da quattro a sei semi di po- 
pone per ciascuna. Nati i semi le pianticelle si ridurranno a 
due sole, le meglio disposte, per ogni buca, zappando la terra 
all' intorno anche per togliere le cattive erbe. Indi si proce- 
derà alla cimatura o castrazione, nei modi che abbiamo in- 
dicati pel cocomero, avvertendo di lasciare un numero mag- 
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giorc o minore di fiori femminei, ossia da frutto, secondo che 
il clima sia più o meno caldo. L'irrigazione per iufìltrazione 
potrà usarsi soltanto avanti la fioritura, in seguito il popone 
vuol godere interamente dell' influenza dei raggi solari ; die 
anzi, quando il frutto è giunto a metà circa della sua gros- 
sezza e bene togliere quelle foglie che l'ombreggiano , e te- 
nerlo sollevato da terra, sottoponendogli un pezzo di tegola 
od altro rialzo piano, e quando si possa sarà bene rivoltarlo 
ogni due giorni. 

I semi dovranno scegliersi dai frutti più maturi sul pro- 
prio stelo dell'anno antecedente, quantunque essi conservino 
la facoltà germinativa anche per quattro o cinque anni. I 
semi maturi dovranno togliersi dalla sostanza filamentosa cui 
stanno uniti nell'interno del frutto, e farli asciugare senza 
lavarli. Sarà poi cosa utile l' infondere nel!' acqua i semi 
prima di consegnarli al terreno, potendosi in 'tal modo me- 
glio riconoscere quelli che sono bene costituiti dall'affondar- 
visi che fanno; i semi galleggianti sarebbero di nessuna o 
ben dubbia riuscita. 

Per avere un raccolto anticipato di poponi si seminano nel 
febbrajo in cassette, con terra molto sciolta e ben grassa per 
concime e cenere, alia distanza di 0"\08, onde poter in se- 
guito cavameli unitamente ad un poco di terra acciò non 
soffrano le tenere radici. Queste cassette si tengono in serre 
calde o nelle stalle, esponendole al sole nei giorni caldi. Nati 
i semi, e fattesi abbastanza robuste le pianticelle, quando la 
temperatura è di + 13°, si ripiantano nel campo preparato 
come già indicai, colle buche già debitamente concimate. Pel 
resto si esigono le stesse cure che abbiamo accennate pei 
poponi seminati immediatamente nel campo. 

I poponi rampichini vogliono le stesse cure in quanto alla 
semina od air impianto, fuorché sarà bene tenere le buche 
un poco più ampie; si cimano una sol volta e si rincalzano. 
Cresciute le pianticelle a Q-,35, ciascuna di esse si munisce 
di un grosso ramo conficcato profondamente nel terreno, su 
questo si arrampicano e vi si trattengono coi loro viticci. I ram- 
pichini continuano a dar frutti per molto tempo. 

I poponi d'inverno esigono le stesse cure degli altri. 

Per riconoscere la maturità dei poponi devesi osservare il 
loro peduncolo il quale sarà grosso, corto e di sapore ama- 
rognolo. Il colore aella scorza non deve essere quello che pre- 
senterebbe il frutto maturo; il frutto sarà pesante e resistente 
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alla compressione ; l'odore non deve essere molto pronunciato. 
La troppa sonorità del frutto, battendolo colle dita, è indi- 
zio d' immaturità. Il popone si conserva di più e riesce mi- 
gliore quando non sia colto a maturanza inoltrata. 1 poponi 
a' inverno si colgono alquanto più immaturi degli altri, e si 
dispongono in locali asciutti, ma non ventilati, senza ammon- 
ticchiarli, nè farli toccare l'un l'altro, o meglio ancora s'in- 
fondono nel miglio o nella crusca , lasciandone visibile una 
piccola porzione presso il peduncolo ; la perfetta maturità di 
questi si riconosce dal color gialliccio che prende la loro 
pelle, e dall'odore fragrante che tramandano. 

Un ettaro ben coltivato a poponi può dare un prodotto su- 
periore a quello che ho indicato pel cocomero. 

DELLA ZUCCA. 

§ 856. La zucca (cucurbita pepo) conta molte varietà tanto 
per la forma , quauto per la qualità e colore della propria 
sostanza carnosa. Le più coltivate fra queste sono la zucca 
verde e lunga internamente bianca; la zucca bianca tonda in- 
ternamente gialla; la zucca a turbante a corteccia strisciata 
di giallo bianco verde e rosso al di fuori, e la zucca a trom- 
betta a scorza verde, ambedue gialle nell'interno; e final- 
mente la zucca verde quarantina, bianca internamente. 

La zucca ama pure un clima catdo poiché le varietà a 
polpa bianca esigono almeno 3200° gradi di calore, tempe- 
ratura media al di sopra di + 12°, e le altre a polpa gialla 
ne vogliono 4000°, per il che ordinariamente non può colti- 
varsi se non dove si può coltivare il melgone. 11 frutto di 
questa pianta contiene l'80 per d'acqua, ed avuto riguardo 
al grande disperdimento d'umidità che si fa per mezzo delle 
ampie sue foglie facilmente rilevasi essere necessaria o l'umi- 
dità atmosferica, o l'umidità artificiale per mezzo dell' irri- 
gazione. 

Per questa coltivazione vuoisi un terreno leggiero, vege- 
tale-sìliceo-argilloso, che si conservi fresco e che si riscaldi 
facilmente. La concimazione, la preparazione del terreno e la 
semina si fa nello stesso modo che si è indicato pel popone. 
I semi si ammolliranno dapprima nell'acqua tiepida per 24 
ore. Le cure successive di coltura sono le medesime di quelle 
indicate per le altre piante cucurbitine. 

Esiste 1' uso di seminare le zucche nel melgone , le quali 
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poi si lasciano crescere senza freno, producendo pochissimi 
frutti , ingombrando ed ombreggiando moltissimo il terreno 
con grave" danno del prodotto principale. Quest'uso dovrebbe 
abolirsi, convenendo assai più coltivare separatamente le zuc- 
che, usando loro le debite cure. 

Una varietà assai produttiva, specialmente per smerciare 
quando il frutto è ancor piccolo, è la zucca quarantina, la 
quale si distende pochissimo e può dirsi che non esiga al- 
cuna cimatura. Questa potrebbesi eziandio trapiantare, aven- 
dola seminata presto in cassette , come dissi praticarsi per 
aver poponi primaticci. 

Un ettaro a zucche può dare da 60 a 100 mille chilo- 
grammi di frutti , i quali si possono conservare per buona 
parte dell'inverno, e così fornire un buon nutrimento anche 
pel bestiame nella proporzione d'un sol terzo; avvertendo che 
500 di zucche equivalgono a 100 di fieno. 

1 semi di zucca contengono un olio verdastro, commestibile. 
Dieci chilogrammi di semi darebbero un chilogrammo d olio. 
1 tortelli residui sono eccellenti per le loro qualità nutritive, 
usati per alimentare il bestiame. 

DEL CETRIUOLO. 

§ 857. Il cetriuolo (cucumis sativus) detto comunemente co- 
comero , si coltiva come* i poponi arrampicanti. I suoi frutti 
per essere mangiati devono raccogliersi prima che mostrino 
di maturare, ossia prima che la loro pelle prenda una tinta 
gialliccia; il raccolto di questi continua dal luglio al set- 
tembre. 

DELLA VERZA. 

§ 858. La verza (brassica oleracea), detta anche cavolo cap- 
puccio, conta molte varietà coltivate, distinte per la qualità 
e disposizione delle loro foglie. Alcune hanno le foglie allun- 
gate e sparse intorno allo stelo, e ramificauo mettendo rami 
subalterni dall'ascella delle prime foglie ; queste producono 
generalmente gran quantità di foglie e servono come forag- 
gio verde pel bestiame; altre all'incontro tengono le foglie 
riunite e sovrapposte le une alle altre , formando una specie 
di capo o palla, ed aumentano di volume crescendo inter- 
namente: in queste varietà le foglie interne riescono bianche 
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e tenere per la privazione della luce, e servono di commesti- 
bile all'uomo. Le varietà a foglie allargate diconsi più spe- 
cialmente cavoli terze, e quelle a foglie riunite cavoli cappucci. 
Il cappuccio ha sotto varietà tardive e primaticcie , fra le 
quali ultime coltivasi singolarmente il cavolo cabnso, a foglie 
liscie, a stelo assai alto, col capo assai resistente e tondeg- 
giante ; le varietà tardive hanno foglie crespe, ed il capo al- 
quanto appianato dall' alto al basso , e le foglie sono meno 
aderenti le une alle altre. 

§ 859. Le verze da foraggio (brassica oleracea viridis), si 
coltivano in grande nella Germania, nell'Inghilterra, nel- 
l'Olanda e nel Nord della Francia, poiché in que' climi pro- 
sperano assai bene, desiderando esse l'umidità ed una tem- 
peratura non troppo elevata. 

11 terreno migliore per questa coltivazione è il terreno 
vegetale-argilloso-calcare, fresco e profondo, concimato abbon- 
dantemente, non tanto perchè questa pianta esiga molto 
concime, ma piuttosto per rinvigorire sempre più la di lui 
vegetazione erbacea ed avere abbondanti e larghe foglie. Que- 
sta pianta anzi assorbe molto dall'atmosfera e lascia un ter- 
reno ben provvisto pei cereali, netto dalle erbe cattive e 
specialmente dalle gramigne , le quali devono rimanere sof- 
focate sotto la sua ombra. 

Le verze si seminano in vivaio, situato in luogo soleggiato, 
onde averle più presto che sia possibile, e si ripiantano nel 
campo appena che abbiano quattro foglie, e che più non si 
tema il gelo. La distanza cui vogliono essere piantate nel 
campo sarà di 0 m ,70 fino ad l m ,00, secondo che la loro 
qualità più o meno allargantesi per volume o per ramifica- 
zioni. 

Le cure di coltivazione sono le medesime che si usano alle 
altre piante sarchiate, cioè due zappature ed una buona rin- 
calzatura. L' irrigazione, quando è possibile , sarà sempre di 
gran profitto nei climi caldi, e quando la stagione ed il ter- 
reno siano asciutti. 

Il raccolto si fa appena che le foglie inferiori cominciano 
ad ingiallire e mostrare di staccarsi. Ma dove si possa è 
meglio conservare le verze nei campo per usarne poco per 
volta, o per lo meno ritirarle in luogo separato, interrate le 
une presso le altre, senza però addossarle di troppo onde non 
soffrano. 

Il prodotto d'un ettaro coltivato con tali verze sarebbe da 
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400 a 700 quintali di foglie verdi, secondo il clima, il con- 
cime e le cure che si ebbero. Le foglie contengono il 92 per 
cento di acqua, ed otto per % di materie secche, le quali allo 
stato umido contengono 0,28 per di azoto. Cento di fo- 
glie allo stato normale corrispondono 0,28 di fieno. Queste 
foglie però devono usarsi piuttosto pel mantenimento deHe be- 
stie da latte che per quelle da lavoro, poiché nelle prime au- 
menta il prodotto del latte, mentre per le seconde non for- 
nisce quel complesso di elementi necessario a riparare il di- 
spendio della carne e della forza muscolare. 

§ 860. Fra le piante di questa famiglia, coltivate per fo- 
raggio verde, havvi il cavolo navone ed il rutabaga, apparte- 
nenti alla specie brassica napus ossia al colzat con radice vo- 
luminosa. Tanto il navone quanto il rutabaga tengono un 
posto di mezzo fra la rapa e la verza , avendo essi larghe 
foglie cóme il cavolo , e radice sviluppatissima più ancora 
della rapa ; sarebbero cavoli rape a grandi dimensioni. Al 
navone, per vegetare vigorosamente, basta una temperatura 
di + 9, ed al rutabaga una temperatura molto minore, tale 
che desso continua a vivere anche nel verno, appena che 
non geli. 

La spiegata convenienza dei rutabaga sul navone, fece an- 
dare quest'ultimo in dimenticanza, per il che io mi fermerò 
sulla coltivazione del primo , la quale poi non differisce da 
quella del navone. 

La radice del rutabaga, dedotta l'acqua, contiene 0,17 
per °/o di azoto allo stato normale, per il che riesce alquanto 
migliore di quella della rapa e di poco inferiore a quella 
della barbabietola. Le foglie contengono 0,28 di azoto per °/o 
allo stato normale, parimenti dedotta l'acqua, e stanno col peso 
della radice come 68 a 100. 

Il terreno pel rutabaga è il fresco piuttosto argilloso, e 
non necessita di molta calce come il colzat od il ravizzone. 
Riesce discretamente anche nei terreni a sotto suolo tenace 
e dissodati di recente. 

Il rutabaga va seminato in vivajo e poi ripiantato quando 
abbia circa quattro foglie, appena che sia passato il timore 
di forti geli. Il terreno si prepara con un lavoro avanti l'inver- 
no, e con un secondo, previamente ben concimato, prima 
del trapiantamene. Le linee si tengono distanti 0 m ,60 fra 
Tuna e l'altra, e le piante sulle linee O™^, in modo che in 
un ettaro se ne contano 41,666. Le altre cure sono le stesse 
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che si asano alle piante sarchiate. Nei climi caldi ed asciatti 
sarà utile l'irrigazione durante l'aridità estiva. 

Il raccolto del rutabaga, che può variare tra i 600 e gli 
800 quintali, si può fare tanto successivamente, cominciando 
dall'autunno sino alla primavera seguente, come si può fare 
in una sol volta, interrandoli in seguito. Si potrebbe anche 
seminare in vivajo nell'agosto e trapiantarlo in settembre o 
nell'ottobre, dopo il miglio o dopo altro cereale, e raccoglierlo 
nel maggio seguente, permettendo in seguilo la coltivazione 
del melgone agostano o della barbabietola. Questa coltiva- 
tone dovrebbe essere utilissima ai piccoli poderi che mancano 
di foraggi. 

In quanto al valore nutritivo, 100 di radice equivalgono a 
15 di fieno, e 100 di foglie a 23 di fieno, senza tener cal- 
colo della facoltà ingrassante che tanto le radici quanto le 
foglie della rutabaga hanno di molto superiore al fieno. 

§ 861. I cavoli cappucci (brassica oleracea cepitata) che ser- 
vono come ortaggio, si distinguono in tardivi, detti verze, ed 
in primaticci detti cabusi. I tardivi, che già accennammo a 
foghe crespe si seminano nel maggio in vivajo , e si ripian- 
tano dalla fine di giugno alla fine di luglio in terreno ben 
lavorato e concimato alla distanza di 0 m ,50 per ogni lato ; 
si raccolgono dall'ottobre in avanti. Seminate in apposite 
cassette nel mese di gennajo o di febbrajo si trapiantano in 
marzo od al principio d'aprile, per essere raccolte dalla fine 
di maggio alla metà di giugno. I cavoli primaticci o cabusi 
si seminano pure in cassette al coperto, e si trapiantano in 
aprile, per incominciare a farne uso in giugno. 

La coltura di questi cavoli d'orto è affatto simile a quella 
dei cavoli da campo. 
- 

DEL CAVOLO BROCCOLO, DEL CAVOLO FIORE 
E DEL CAVOLO RAPA. 

§ 862. Tanto il cavolo broccolo (brassica oleracea botrytis 
cimosa), quanto il cavolo fiore (brassica oleracea botrytis) ed 
il cavolo rapa (brassica oleracea gongyloides) sono tre piante 
appartenenti alla stessa specie delle verze, dei colzat, delle 
rape, ecc. Del cavolo broccolo e del cavolo fiore se ne man- 
gia il fiore ancora immaturo, e del cavolo rapa se ne man- 
gia la radice. 

Tutte queste varietà desiderano esposizione calda e so- 
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foggiata ed un terreno piuttosto calcare sciolto , perciò 
riescono meglio al colle; vogliono inoltre buon concime. La 
coltura è identica a quella delle verze. Si seminano in vivajo 
nel maggio e nel giugno, e si ripiantano verso la fine di lu- 
glio, per averli in ottobre, od in settembre per averli nella 
seguente primavera. 

Ti seme dei broccoli e dei cavoli fiori vuol essere scelto dai 
rami laterali del fiore, siccome i meglio nutriti, e si avver- 
tirà non lasciar fiorire in vicinanza ne verze , nè rape , nò 
ravizzone onde il seme non degeneri. Le varietà migliori della 
bassa Italia quando si vogliano introdurre nella parte setten- 
trionale divengono più piccole e meno apprezzate, ed il seme 
che se ne ritrarrebbe non potrebbe dare soggetti consimili; 
Quindi è miglior cosa l'avere ogni anno il seme dalla giusta 
provenienza, I migliori vengono" dalla Romagna, dalla Sicilia 
e da Malta, 

t 9 m 

DEL CARCIOFO. 

% 863. Il carciofo (cynara scoli mus) è un ortaggio de' climi 
piuttosto caldi, e che e coltivato in grande specialmente sulla 
riviera Genovese. II carciofo coltivato conta due varietà^ 
Tuna a foglie spinose sull'apice e l'altra senza spine. Esige 
questa pianta clima caldo umido, terreno sciolto, vegetale, 
calcare, declive acciò non stagni l'umidità che le è nemicis- 
sima, e lavorato minutamente e profondamente colla vanga. 
Il concime * dev'essere assai scomposto e vecchio. 

Meglio che seminare il carciofo in marzo , è il piantarlo 
con getti provenienti da vecchie carciofaje; e, dove il freddo 
non sia molto intenso nel verno , gioverà assai il piantarlo 
nell'autunno, con ciò si aumenta il raccolto del fiore globoso 
immaturo che è la parte che si consuma. Seminandolo non 
si ottiene frutto nel primo anno. Per la semina si concima 
ben bene il terreno avanti il secondo lavoro, indi si pon- 
gono due semi alla distanza di 0 m ,50 per ogni lato; ger- 
mogliati si sarchiano e si rincalzano. Piantando con getti 
invece si fanno taute piccole buche ogni O^SO di distanza, 
larghe e profonde O 4 »,^, avvertendo che nell' interrare il 
getto si mescoli bene la terra a buon concime, indi si sar- 
chia e si rincalza come si è detto. Giunto il freddo , avanti 
che incomincino i geli si coprono con paglie o sterpi. Pas- 
sato il pericolo dei geli in primavera si scoprono e si sar- 
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chia sino al primo apparire dai carciofi; raccolti i carciofi si 
sarchiano nuovamente, si recidono le foglie, ed all'autunno si 
taglia la pianta rasente terra. Quando la carciofaja comin- 
cia a deperire si dispone il terreno ad altra coltivazione che 
esiga buon terreno e molto concime. I topi sono avidissimi delle 
radici del carciofo, e spesso non si può salvarle che circon- 
dando questa coltivazione d' un fossetto profondo un metro 
riempito di calce, o d'altre materie che li tengano lontani. 

DELLO SPARAGIO. 

§ 864. Lo sparagio (asparagus officinalis) è un ortaggio as- 
sai coltivato nel Ferrarese. Questa pianta ha la radice ser- 
peggiante non troppo sotto terra, indicando con ciò di voler 
seutire l'azione solare, di evitare l'umidità del terreno, e di 
poter facilmente mandare i suoi getti sopra il suolo. 

Quando adunque si vorrà fare una sparagiaja si avrà cura 
di scegliere un' esposizione soleggiata , pendente verso mez- 
zogiorno, il cui terreno sia sciolto, piuttosto siliceo che argil- 
loso, e profondo acciò si riscaldi prontamente e prontamente 
lasci defluire l'acqua di pioggia. Alla qualità troppo sciolta 
del terreno cui di solito va unito anche un certo qual grado 
di sterilità, specialmente se sabbioso, vi si rimecberà coli 'ab- 
bondante concime, specialmente colle ceneri, col guano, col 
nero di raffineria , non che col buon letame da stalla ben 
consumato. 

Uno degli errori comunemente invalso nella formazione delle 
sparagiaje è quello di ridurle in un fosso, per cui si dice fare 
la fossa degli sparagi. Questo è un errore grossissimo, ed è 
un operare in senso affatto contrario a quanto richiede il 
modo speciale di vegetazione di questa pianta ; nella fossa 
le radici deperiscono immantinente e per l'acqua che vi sta- 
gna in occasione di abbondanti piogge o di scioglimento re- * 
peritino di nevi, e perchè ogni anno riuscendo sempre più 
profonde nei terreno meno risentono il calor solare e T in- 
fluenza dell'aria. Siccome tutto si fa per cieca abitudine, cosi 
anche il fare la fossa, ossia il coltivare in terreno depresso 
lo sparagio , può essere una falsa conseguenza d' una an- 
tica pratica realmente giudiziosa: tale pratica era la seguente. 
— Cavato un fosso, largo a norma dell'estensione che volevasi 
dare a questa coltivazione, e profondo 0 m ,90, anticamente 
usavasi riempire per due terzi questa fossa con grossi pezzi 
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di legna spaccata, acciò il terreno che al di sopra serviva alla 
coltivazione degli sparagi fosse facilmente attraversato dal* 
l'acqua, e facilmente asciugasse e si riscaldasse, praticando 
insomma in tal guisa quanto in grande oggidì con grandis- 
sima utilità si ottiene col drenaggio. ÀI di sopra della le- 
gna mettevano O'ViO di terra mista ad ottimo e ben consu- 
mato concime, su questa riponevano gli sparagi, che ricopri- 
vano con altri 0 m ,10 di terra pure mista a concime, e così 
l'asparagiaja riusciva a livello del restante terreno, riducendo 
altrove la terra che sopravanzava dalla fossa. Or bene che 
accadeva? Dopo tre o quattro anni le grosse legna marci- 
vano, e si riducevano sempre più a minor volume, s'abbas- 
savano , e dietro loro traevano la terra sulla quale erasi 
fatta la piantagione degli sparagi, e così mano mano l'aspa- 
ragiaja andava infossandosi sino ad essere di O'VX) più bassa, 
del circostante terreno. All'occhio dunque d'un ignorante col- 
tivatore che cosa presentavasi quando voleva vedere come 
fosse un'asparagiaja ? Ordinariamente una fossa, e così an- 
dava a far cavare anch' esso nel suo giardino la fossa degli 
sparagi. Ecco probabilmente l' origine d' un tal errore. Se 
all' incontro i nostri avi avessero saputo che con grossi sassi 
disposti sul fondo della fossa potevano ottenere lo stesso ri- 
sultato, allora forse i loro posteri non avrebbero vedute le 
fosse degli sparagi, ed avrebbero risparmiate delle legna, le 
quali d'altronde non potevano servire d'ingrasso ad una 
pianta che vegeta cosi superficialmente nel terreno. 

Chi adunque vuol avere una buona asparagiaja, duratura 
almeno per $0 anni, cavi pure una fossa nell'opportuna espo- 
sizione, profonda almeno 0,80; riempia questa per 0 m GO con 
grossi ciottoli, al di sopra vi sparga qualche poco di stra- 
maglia o rottami di legna, appena che basti ad impedire che 
la terra che vi si sovrappone non trascorra immantinenti fra 
i ciottoli e così renda inutile l'operazione di questa specie di 
drenaggio. Al di sopra dei ciottoli vi distenda uno strato di 
terra alto 0°,15 misto, come si disse, ad ottimo concime, 
poi vi disponga buone e ben monde radici di sparagi da vi- 
vajo, osservando che non siano troppo oscure, il che sarebbe 
indizio che sono troppo vecchie; queste radici le distenda con 
diligenza alla distanza di 0 m ,50 per ogni verso in quinconce, 
ed al di sopra le ricopra con 0 m ,10 di terra preparata come 
l'antecedente. Con ciò l' asparagiaia riuscirà di 0 m ,05 supe- 
riore al restante terreno,. o per lo meno allo stesso livello 
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quand'anche la terra smossa adagiandosi si abbassasse, e così 
questa pianta risentirà il caldo, non soffrirà Tumido al di 
sotto, uè potrà stagnarvi l'acqua al di sopra. 

Per tre anni consecutivi dopo l'impianto non si devono co- 
gliere gli sparagi, ma dovremo tener continuamente mondo 
e zappato il terreno sottoposto ; ricoprendo avanti l' inverno 
con letame grosso da stalla , non già perchè soffra molto il 
freddo, ma piuttosto per conservare maggior calore nel ter- 
reno ed avere una vegetazione anticipata alla primavera ve- 
gnente. Nel marzo d'ogni anno si scoprono, e si smuove il 
terreno vangando con una forca a tridente, onde non gua- 
stare ne tagliare le radici. 

Per aver sparagi aneor più presto, senza bisogno di serre 
calde, alcuni nell'autunno praticano un fosso largo 0™ ,25 tut- 
t' all'intorno della sparagiaja, profondo 0°\ 50 e lo riempiono 
di letame fresco da stalla, ricoprendo parimenti con uno 
strato di 0 m ,15 di grosso letame. Con tal mezzo gli sparagi, 
non solo restano più asciutti e riparati dal freddo atmosfe- 
rico, ma eziandio riscaldati ai lati dalla fermentazione del 
letame fresco, e perciò vegetano assai presto in primavera. 

; 

DELLE CIPOLLE E DELL'AGLIO. 

§ 865. Tanto la cipolla (allium caepa), quanto Vaglio (allium 
sativum) sòno piante a radice bulbosa e vengono in alcune 
località coltivate in grande, poiché i bulbi loro servono di 
grossolano condimento alle vivande del popolo. L'olio essen- 
ziale contenuto nel bulbo di queste due piante è tanto sen- 
sibilmente acre e stimolante che non tutti gli stomachi pos- 
sono assuefarvisi. 

La cipolla conta alcune varietà. Ve ne sono di compresse 
color bianco, giallo e rosso; ve ne sono di tondeggianti, 
quasi in forma di pera, e ve ne sono di quelle che portano 
piccoli bulbi alla base dei fiori. La varietà che meglio si 
conserva è la seconda. 

Ama la cipolla terren sciolto siliceo-calcare-argilloso, con- 
cime scomposto e singolarmente le ceneri, e vuole una espo- 
sizione soleggiata. Si semina in marzo e si trapianta alla hne 
dell' inverno, appena disgelato il terreno, servendosi di pian- 
ticelle seminate in vivajo nel settembre dell'anno antecedente. 
Tanto il seminato quanto il trapiantato si sarchia soventi e 
si tien mondo dalle erbe, finché si vegga ingiallire il fusto, 
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indizio che il bulbo è maturo e che si può passare a farne 
il raccolto. 

Trovo indicato usare alcuni sottoporre alle cipolle ripian- 
tate qualche ciottolo piano, od altro frantume di stoviglia, 
ritenendosi che ciò serve a farle dilatare maggiormente. Le 
cipolle appianate si piantano a Q m ,'2'2 di distanza fra loro, e 
quelle piriformi soltanto a 0 m ,t0. I piccoli bulbi portati sullo 
stelo, dalla varietà che li produce al posto dei fiori, servono 
per piantare Tanno seguente, il che dà un eccellente rac- 
colto. Meglio poi che ripiantare è il seminare in linea, dira- 
dando le piante nella seconda sarchiatura. 

Un ettaro può produrre circa 9000 chilogrammi di cipolle. 
Questa pianta può essere coltivata per molti anni di seguito 
sullo stesso spazio senza alterare le proprie qualità nò quelle 
del terreno, poiché al pari delle piante così dette grasse as- 
sorbe umidità ed azoto dall'atmosfera. La cipolla contiene 
quasi il 94 per °Jo d'acqua. 

§ 866. L'aglio vuol parimenti terreno leggiero, asciutto, e 
vegeta assai bene anche nelle sabbie. Si pianta al principio 
di marzo con bulbilli derivanti dal bulbo principale che si 
suddivide, essendo esso formato da sei ad otto piccoli bulbi 
riuniti fra loro dalle scaglie esterne. 

Si pianta alla distanza di 0"\10 per ogni lato. Le cure di 
coltivazione sono le medesime di quelle usate per le cipolle. 
Si raccoglie quando le sue foglie incominciano a disseccare. 
Un ettaro può fornire 80,000 bulbi pesanti circa 6,000 chi- 
logrammi. 




i 
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PIANTE DA FRUTTO 



Molte delle piante che chiamansi da frutto avrebbero dovuto 
trovar posto in altro luogo di questo Trattato, per esempio 
il noce, il mandorlo e l'ulivo fra le piante oleifere ; il frutto 
del castagno tiene posto, nell'alimentazione, presso il pomo di 
terra, ecc. ; ma siccome queste piante sono perenni e non 
possono entrare nella rotazione agraria, cosi ho creduto op- 
portuno di parlarne separatamente. 

DELL' ULIVO. 

* 

§ 867. Vulivo (olea europaea) è una pianta conosciuta in 
dalla più remota antichità. I Greci l'av 



più remota antichità. I Ureci 1 avevano consa- 
crata" a Minerva come la vite a Bacco, ed il frumento a Ce- 
rere, il che mostra in qual conto fosse tenuta, se l'olio che 
ricavavano dai frutti dell'ulivo meritava la stessa importanza 
del vino e del pane. Sembra che anticamente ne* climi caldi 
l'olio servisse a molti usi, tra i quali figura quello di servirsene 
per ungere la pelle dopo il bagno, tanto in voga in que' tempi, 
e ciò forse allo scopo di scemare la troppo copiosa traspira- 
zione, la quale indeboliva di troppo corpi che dovevano così 
frequentemente sostenere il peso delle armi e le fatiche della 
guerra. Non sono rare anche oggidì le popolazioni de* paesi 
tropicali che tengono il costume d'ungersi il corpo con materie 
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oleose, precisamente allo scopo di meuo risentire I 1 azione 
d'un clima infuocato. Oggidì poi Folio venne adoperato per 
una intinilà d'altri usi, oltre il servire qual condimento di 
moltissime vivande; e la sola saporificazione è un'industria 
che ne consuma una quantità grandissima. La fabbricazione 
del sapone è divenuta una cosa tanto importante, che alcuni 
vorrebbero persino dedurre il grado di civiltà d'una nazione, 
dalla quantità di sapone che essa consuma , essendo questa 
l' espressione della maggiore o minore pulitezza delle persone 
e delle biancherie. 

# 

CLLMA DELL'ULIVO. 

$ 868. L'ulivo (fìg. 187) è pianta dei climi caldi e di tem- 
peratura poco saltuaria come gap?* 
quelli de' paesi che avvicinano il iHre 
od i laghi; in essi cresce e fruttifica 
in ogni esposizione ; ma quanto più si 
allontana dall'equatore, vuole posizioni 
asciutte, soleggiate e difese dai venti 
freddi che apportano forti cambiamenti 
di temperatura: non resisto più in su 
del 46° di latitudine N. Nell'Italia l'u- 
livo è coltivato con ottimo successo 
lungo tutte le costiere marittime ; ab- 
bonda il Lucchese di ulivi ben col- 
tivati, ve ne sono lungo le rive ben 
esposte del Lago Maggiore, di Garda 
e di Como, e ve n erano in Lom- 
bardia anche lungi dai laghi sino al 
46° di latitudine ; ma il forte disbo- 
scamento delle Alpi, che tanto influisce 
sulla rigidezza degli inverni attuali , 
fece sì che ormai gli ulivi non pos- 
sono vivere che sulle rive soleggiate 
dei laghi, difese dai venti Alpini. Nei 
climi caldi , ma troppo uraiui per le 
487. piogge od altra circostanza topogra- 

fica, l'ulivo vegeta molto ma non frut- 
tifica, come spesso vedesi accadere del frumento nei climi equi- 
noziali, ove può dirsi che piova ogni giorno dirottamente: ama 
dunque l'ulivo un clima caldo, non saltuario, piuttosto asciatto. 
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Questo desiderio della pianta è pure evidentemente mostrato 
dalia disposizione delle sue radici, le quali non cercano di 
penetrare profondamente nel terreno, ma piuttosto di esten- 
dersi e formare numerose radicette alla superficie. 

La vegetazione dell'ulivo comincia quando la temperatura 
media è giunta a + 12°, e fiorisce al- 
lorché sia di + 18° o + 19°. Le fo- 
glie durano due o tre anni, e sono ap- 
pajate ed opposte sui rami, ossia l'una 
contro F altra , incrociantisi le due su- 
periori colle due inferiori ; così i rami 
che escono dall'ascella di queste foglie 
riescono parimenti appajati ed opposti. 
I fiori (fig. 188), foggiati a grappolo, 
nascono sempre sui rami di due anni. 

Questo grappolo è lentissimo a svilup- 
parsi , e talvolta v'impiega quasi due 
mesi; ma quando il fiore è appassito il 
frutto si forma in pochi giorni. Questo 
grappolo è composto da dieci a dodici 
hori , dei quali in ultimo non ne resta 
che uno o due con frutto, raramente tre 
o quattro. Due mesi dopo la fioritura il iss. 
nocciuolo interno del frutto è formato e 
duro, nò ingrossa più oltre; il frutto allora aumenta di volume 
coll'aumentare la polpa. Avanti la maturità cadono ancora molti 
frutti formati, o per effetto della siccità estiva, o per altri 
contrattempi atmosferici. La polpa dell'ulivo dapprima è co- 
stituita da una materia acquosa, la quale in seguito prende 
l'aspetto di emulsione, e finalmente l'aspetto oleoso quanto più 
si avvicina alla maturità. 

L'ulivo è una pianta che vivrebbe moltissimi anni se tanto 
non gli fosse dannoso il freddo. Una temperatura di — 5° 
susseguita da un pronto disgelo può bastare a farla perire 
fino alle radici, tanto più se questa temperatura sotto lo zero 
avviene presso la primavera. Un gelo anche più forte , ma 
non susseguito immediatamente da giornata con sole , sarà 
meno fatale; cosi sono spesso maggiormente riservate le po- 
sizioni nelle quali il sole non batte che dopo molte ore del 
mattino. Ben di rado però accade che la pianta muoja in- 
teramente pel freddo e, tagliata al piede, la si rinnovella 
prontamente e si mette presto a frutto. 

m Cantori* Jgricoltura^ Voi. II. 9 
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VARIETÀ*. 

$ 869. L'ulivo, che dallo stato selvaggio e per semi e per 
talee e per barbatelle , venne moltiplicato e riprodotto da 
tempo immemorabile sino a noi per essere assoggettato ad una 
regolare coltivazione, subì una infinità di piccole modifica- 
zioni nella forma, nel volume e nel colore del frutto, che or- 
mai sarebbe cosa impossibile renumerarne le varietà, come 
già avvenne per la vite; alcune varietà riprodotte per semi 
meglio che certe altre s'acclimatizzarono nei climi temperati, 
ed alcune acquistarono una maggior precocità, per cui ogni 
paese conserva nomi proprj alle varietà, non conosciute o ben 
poco dal paese vicino, perchè sono denominazioni convenzio- 
nali, il più delle volte significanti il paese di loro prove- 
nienza. 

lo seguirò quindi il precetto dei migliori coltivatori del- 
l'ulivo i quali dicono essere preferibile quella varietà che me- 
glio s'addice alla speciale località, e che tale la trovò una 
lunga esperienza; cioè che, trattandosi singolarmente di climi 
temperati, meglio resista alla ordinaria temperatura jemale, che 
porti maggior quantità di frutti, i quali maturino il più pre- 
sto possibile, e che diano la maggior possibile quantità di olio. 
Potrassi riconoscere che il frutto sia abbondante d'olio dalla 
maggior proporzione in cui sta la polpa in confrontò dell'in- 
terno nocciuolo , la quale deve essere per lo njeno come 3 
ad 1, separando la polpa avanti l'inverno; e sarà un indizio 
ancor più sicuro, quando estratto Y olio da una certa por- 
zione di frutti , questi superi il decimo del peso totale di 
essi. Finalmente, volendo a tale proposito giudicare soltanto 
dall'apparenza, migliori saranno le piante che portano frutti 
tondeggianti, poiché il nocciuolo essendo sempre oblungo, da- 
ranno sicuro indizio d'essere ricchi di polpa. 

Circa poi alla facoltà di resistere più o meno al freddo 
jemale , non dovremmo sagrificare affatto la qualità ed ab- 
bondanza del frutto per aver la robustezza dovuta soventi 
alla qualità che potrebbe dirsi maggiormente selvatica rela- 
tivamente ad un dato paese, e che di solito fornisce scarsi 
e piccoli frutti. E un conto di convenienza misto fra la du- 
rata media della pianta, ed il suo prodotto medio: stando 
però sempre il principio che non dovrassi giammai dare la 
preferenza alle varietà provenienti da climi molto più caldi 
di quelli nei quali vogliasi propngarc. 
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TERRENO E CONCIME. 

$ 870. Forse nessun'altra pianta s'accomoda a tutti i ter- 
reni quanto l'ulivo, poiché non isdegna persino i più sterili 
e meno profondi, purché siano bene esposti ed asciutti. Egli 
è forse perciò che iti tanto conto s' aveva una volta e giu- 
stamente , una pianta la quale rendeva produttive le aride 
erte, ed i terreni leggieri di pochissimo spessore, adagiati 
sopra sotto suolo pietroso. Ciononpertanto un terreno calcare- 
siliceo-argilloso gli sarebbe il più conveniente; e se l'ulivo 
produce anche nei terreni sterili, non è a dire eh* esso possa 
far senza degli opportuni concimi. No, la quantità del prodotto 
è sempre in ragione diretta della buona qualità di terreno, 
della quantità del concime, e finalmente delle cure di colti- 
vazione; il prodotto di ulivi trascurati che fosse per esem- 
pio di uno, potrebbesi ridurre a due e persino a tre, con 
una attenta coltivazione. 

MOLTIPLICAZIONE DELL'ULIVO.. 

W0 

$ 871. Pochissime piante possono essere moltiplicate in cosi 
svariati modi quanto l'ulivo. Si possono aver piante dai semi, 
dalle talee semplici o ramificate, dagli occhi o protuberanze 
gemmifere che si trovano sulle radici, dette uovoli, dai pol- 
loni staccati dalla base del tronco o dalle radici superficiali, 
e dalle piante selvatiche innestate. 

l.° La semina è il miglior mezzo per aver piante durevoli, 
sane e vigorose ( siccome quelle che al tempo del trapian-» 
tamento sono le meglio fornite di radici. 11 seme dell'ulivo 
abbandonato a se non germinerebbe che dopo due anni di 
dimora nel terreno , epperciò una volta questo metodo era 
pochissimo usitato. Per abbreviare questo tempo di germi- 
nazione Gasquet immaginò di far macerare i nocciuoli per 
due o tre giorni in una lessiva molto alcalina, la quale to- 
gliendo l'untuosità del guscio, permettesse l'ingresso del- 
l'umidità nell' interno del seme; in tal modo la germina- 
zione succedeva nello stesso anno. Allo stesso intento Gaspa- 
rin nel 1822 immaginò di sbarazzare il seme dal guscio, 
rompendo quest'ultimo, e facendo ammollire il mandorlo in- 
terno in una poltiglia di terra argillosa e sterco vaccino ; 
intriso poi ricoperto il seme di questo composto si semina e 
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nasce pure nello stesso anno. Pel scmenzajo si prepara la 
terra in ajuole ben esposte, lavorata profondamente e conci- 
mata riccamente; vi si tracciano dei solchi distanti 0 m ,25 
l'uno dall'altro, profondi 0"\05, ed in essi, verso la fine di 
febbrajo vi si gettano i semi distanti fra loro 0°\03. Mante- 
nute queste ajuole ben fresche e monde dalle erbe, la ger- 
minazione ha luogo verso il mese di luglio, e per l'autunno 
le pianticelle hanno raggiunte un'altezza di 0 m ,16 circa. Qua- 
lora temasi il freddo dell'inverno si coprirà con sarmenti e 
foglie secche , o rami di piante a foglie sempre verdi. Nel- 
l'anno seguente si continua ad inaffiare e teuer monde le 
ajuole dalle erbe, e neir ottobre, o meglio forse nella prima- 
vera seguente del terzo anno, si possono trasportare le pian- 
ticelle nelvivajo, tenendole distanti 0", 80 in quinconce, pre- 
parando la terra destinata al vivajo lavorata profondamente 
e mista ad abbondante concime ben scomposto, irrigando od 
inaiando specialmente nel primo anno, e sarchiando frequen- 
temente per mantenere netto e soffice il terreno. 

2.° Le talee dell' ulivo possono essere formate da 
pezzi di rami lisci e vigorosi del diametro di circa 0",0*2, 
lunghi 0 m ,25 (fig. 189) conficcati nel terreno che serve 
di primo vivajo alla profondità di 0 m ,20, ed a-0",30 
fra loro. Questi pezzi di rami vengono dapprima mon- 
dati dai ramicelli laterali. Nel primo anno si lasciano 
germogliare tutti i getti della talea, ma nella prima- 
vera del secondo o del terzo, si conserva soltanto il 
getto più vegnente e più vicino alla terra, tagliandone 
iso. la parte superiore, e sostenendo il conservato con un 
paletto. 

La talea talvolta è munita di tallone (fig. 190) , e si fa 
staccando i giovani rami che nascono sui rigonfia- 
menti gemmiferi, detti comunemente no voli, che sor- 
gono dalle escrescenze del fondo o dal bordo delle fe- 
rite. Questi rami devono avere almeno la lunghezza 
di 0",30 e si staccano conservando alla loro base un 
tallone formato da due o tre centimetri quadrati di 
scorza. Si piantano in vivajo e nei primi tre anni ci 
comportiamo come per le talee di rami lisci. 
La talea ramificata (fig. 191) proviene da un ramo 
t90. munito de' suoi rametti, che si adagia orizzontalmente * 

entro un solco praticato nel vivaio, profondo 0 m ,20 
dalla parte ove il ramo è più grosso, e Ó",10 dalla parte più 
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sottile, i rametti che si conservano da una sol parte, e che 
guardano fuori terra, vengono tagli ati in modo 
che non si vedano che due occhi. Questi ra- 
mi , cui si prestano le medesime cure delle 
altre talee, mandano radici inferiormente 
ad ogni ramo che sorge da terra , cioè dal 
nodo del ramo di contro, e che fu tagliato 
via : quando si riconoscano radicate quelle 
talee, si levano dal terreno e si tagliano 
in tanti pezzi quanti sono i ramicelli per- 
pendicolari che siano inferiormente muniti di 
radici. Si possono far talee anche con pezzi 
di radice. 

3.° 11 metodo che anticamente si usava di preferenza era 
quello di formare il vivajo cogli uovoli o protuberanze gem- 
mifere già indicate. Gli uovoli si staccano sotterra dalle 
grosse piante di ulivo; essi nascono sul grosso delle radici ed 
hanno la figura d'un grossissimo uovo. I migliori sono quelli 
che hanno pelle liscia, dilicata e biancastra; si staccano con 
un colpo netto di accetta dato alla loro base, qualora siano 
poco aderenti; altrimenti^ adopera una sega, poi si tenta di 
staccarli con uno scalpellò appena che si possa. Gli uovoli de- 
vono essere cavati con diligenza onde non mandarli in pezzi, 
ne se ne deve cavare più di quattro o cinque per pianta , 
risparmiando quelli che si trovano sulle radici principali, e 
sovra tutto non guastando di troppo le radici per cavameli. 
Gli uovoli che per avventura fossero stati scoperti di terra, 
sono da trascurarsi siccome di scorza troppo indurita ; quelli 
che fossero più grossi del pugno d'una mano si possono di- 
videre, segandoli pel lungo o pel traverso come torna meglio, 
dovendosi però aver cura che ciascuna porzione sia munita 
di quattro o cinque occhi, o prominenzette gemmifere. 

Meglio poi che tormentare molte piante per avere gli uo- 
voli, sarebbe il levare un intiero ceppo di ulivo, poiché da 
una sola pianta se ne possono cavare circa 100, i quali per la 
massima parte sono divisibili. Gli uovoli si conservano anche 
per un mese nella sabbia asciutta, difesi dall'aria e dal sole, 
usando diligenza affinchè non si spelino. 

Preparato il terreno pel vivajo, quando la temperatura me- 
dia sia di circa +• 10°, si fanno tante buche larghe 0"%85 
e profonde O^SO, distanti Funa dall'altra 0 m ,80 in quincon- 
ce. 11 fondo della buca si ricopre con 0,10 di buon concime 
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minuto e consumato, acciò più non fermenti; sopra vi si metta 
0,10 di buona terra mista a concime polverulento, e singo- 
larmente a ceneri. Ciò fatto, si prendono gli uovoli in mano, 
in modo che gli occhi sieno rivolti air insù verso il palmo, 
s' immergono in un recipiente che contenga una poltiglia al- 
quanto liquida di sterco vaccino, e poi si aspergono di terra 
ben lina ed asciutta tuffandoli in un cavagno che ve la con- 
tenga. Cosi preparato Tuo volo si adagia nel mezzo della buca, 
e lo si copre con terra grassa come la sottoposta. AI posto 
di ogni uovolo giova piantare un paletto il quale, serve a fis- 
sarne il posto, affine ai poter ismuovere la terra e sarchiare 
senza guastarne i germogli. 

Gli uovoli germogliano in 30 o 40 giorni circa, ed in que- 
sto frattempo abbisogna ogni dicci o dodici giorni smuovere 
leggiermente e diligentemente la terra della buca, con un 
pezzetto di legno fatto a spatola, acciò i germogli escano con 
maggior facilità. Se la stagione è asciutta conviene adacquare 
ogni otto giorni ; epperò sarà bene fare i vivaj in vicinanza 
dell'acqua. Quando cominciano a spuntare i teneri germogli, 
bianchi e tenerissimi, abbisognerà osservare che fra i molti 
(da sei a dieci) che sorgono da un uovolo, alcuni sono cie- 
chi in vetta, ed altri gettano a mazzetto ; tutti questi sono 
da levarsi, strappandoli con un dito posto sotterra, onde noti 
ismuovere il ceppetto. Si conserveranno quelli che si presen- 
tano appuntati e robusti, tanto più se provenienti dal centro 
dell'uovolo e di questi se ne lasceranno in seguito due soli, 
i meglio vegnenti, per essere allevati, fissandoli intanto al 
paletto che servi d' indicatore pel posto dell' uovolo ; conti- 
nuando poi a togliere ogni altro germoglio che sorgesse. Dopo 
il primo anno, dei due virgulti se ne conserva uno solo ed 
il migliore, cioè il più dritto e più vegeto. 

4.° Un modo assai spedito per propagare l'ulivo è quello 
dei polloni levati al piede delle piante, i quali di solito hanno 
anche qualche poco di radici. Di questi polloni ne sorge un 
gran numero tra l'inserzione della radice ed il tronco, e sulle 
grosse radici che scorrono a fior di terra, o che sieno state 
ferite. Negli anni nei quali muojono gli ulivi , e che le ra- 
dici si conservano, questi polloni sono abbondantissimi. Per 
averli migliori se ne lascia un minor numero, scegliendo i più 
vegeti e tagliando gli altri presso la radice. Quelli che fu- 
rono conservati si ricoprono maggiormente di terra se sorgono 
troppo superficiali ; in tal guisa si lasciano per due o tre anni, 
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ossia fino a quando abbiano acquistato un diametro dì 0 m ,03; 
allora si staccano dalla pianta madre, conservando loro il mas- 
simo numero di radici, e si dispongono in vivajo a 0 m ,80 di 
distanza in quinconce, se si vogliono in seguilo trapiantare. 

È però da notarsi che le talee d'ogni sorta, come i polloni, 
e spesso anche gli uovoli danno piante di poca durata e che 
meno resistono al freddo; per quanto, almeno colla talea, si 
conservi senza bisogno d' innesto, la varietà con tutti i suoi 
speciali caratteri. 

5.° Nelle località ove l'ulivo nasce allo stato selvaggio fra 
i boschi de' monti, può trarsi buon partito da quelle pianti- 
celle che non siano guaste e malconcie dal dente del bestiame; 
fra queste scelgonsi quelle di uno o due anni, ripiantandole 
in un vivajo a 0 m ,80 di distanza per ogni parte. 

G.° L'innesto è necessario per le piante ottenute da semi, 
pei polloni messi fuori dal tronco al di sotto dell* innesto o 
sulla radice, e per le piante selvatiche testé accennate. 
. L'ulivo riceve quasi ogni sorta d* innesto. 1 più usitati sono 
quelli a scudo (fig. 192), ed a cannello o zuffolo (fig. 193) per 
le giovani piante di vivaj, quando le cacciate hanno due o tre 
anni, ossia circa 0,02 di diametro, e che conservano pelle li- 
scia e vegetazione vigorosa; quando le piante sono più adulte 
è meglio usare l'innesto a corona (fig. 194). 




192. 193. 194. 
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§ 872. L'ulivo non deve essere piantato ne* campi se uon 
quando abbia raggiunta almeno l'età di sette anni di vivajo, 
o meglio ancora i dodici o quattordici anni parimenti di vi- 
vajo, come si dirà in seguito. Questa pianta, a differenza di 
moltissime altre, e specialmente di quelle a radice profonda, 
non soffre pel tardo ripiantamento poiché, invece di fare po- 
che e grosse radici, tende a munire la base del proprio tronco 
di spesse e sottili radici, ond' è che può senza alcun danno 
piantarsi tardi nel campo, avendosi per tal modo tutto l'agio 
di dare previamente la dovuta forma al tronco ed ai ra- 
micelli superiori destinati a divenire le principali dirama- 
zioni. 

A tale scopo dopo il quinto anno di vivajo, le giovani pian- 
ticelle che erano distanti fra loro O^O , vengono diradate 
levandone una ogni due alternativamente, risultando poscia 
per conseguenza la distanza di l n ,60. Colle pianticelle levate 
si forma un nuovo vivajo, nel quale si conserva parimenti la 
distanza di l m ,60 fra le piante. Ridotti i giovani ulivi in que- 
sto secondo vivajo se ne procura l'allungamento e la buona 
formazione della cacciata principale, che è il futuro tronco , 
senza togliere i ramicelli laterali che sorgono in basso , ed 
accontentandosi di spuntarli onde maggior vigore si concen- 
tri in essa. Ben stabilito il tronco dopo due anni si levano i ra- 
micelli del terzo inferiore del tronco, indi dopo altri due quelli 
del terzo di mezzo e nel sesto o nel settimo tutti gli altri su- 
periori sino alle principali diramazioni. — Quando si voglia 
piantare ulivi di sette anni di vivajo abbisognerà togliere le 
cacciate laterali che crescono almeno sulla metà inferiore del 
tronco, facendo nel campo le altre operazioni che servono a 
formare la piatita. 

L' altezza del tronco varia secondo che il suolo sia più o 
meno fresco e sostanzioso. Dove l'ulivo è in terreni fertili e 
cresce rapidamente si potrà dare al suo tronco un'altezza di 
circa l w ,50; ma se si volesse dare questa altezza a quelli ob- 
bligati a vegetare in terreni aridi e poco profondi, avverrebbe 
che, per mancanza di abbondante nutrimento, la pianta ten- 
derebbe piuttosto a mandar polloni dalla base, che a spin- 
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gere Tumore in alto pei rami, a scapito del prodotto in frut- 
ti. In quest' ultimo caso adunque si dovrà dare al tronco 
un'altezza di circa 0 m ,80: lo stesso si farà nelle località espo- 
ste ai venti, e nell'ultima zona ove è possibile la coltivazione 
dell' ulivo. 

Tra le molteplici forme che vennero, date alla pianta del - 
Fulivo sembra che la migliore sia quella di un cono rove- 
sciato, vuoto nel mezzo, come si dà comunemente ai gelsi ed 
agli agrumi, essendo questa la forma che permette un più libero 
ingresso dei raggi solari anche nell'interno delle ramificazioni. 
Per disporre l'ulivo a questa foggia nel vivajo, in cui le piante 
siano a 1",60, nella primavera del terzo anno si taglia in A 
la cacciata principale, immediatamente sopra i quattro primi 
rami opposti che sorgono a quell'altezza cui vuoisi stabilire 
il tronco (fig. 195). I rami lasciati nella primavera del quarto 

anno presentansi ciascuno come alla 
figura 196, ed in allora si troncano in A 
le cime di questi rami, servendosi del 
ramoscello B per prolungare la rami- 
ficazione in senso meno orizzontale ; si 
sopprime intieramente il rametto C, e 
si accorciano alcun poco gli altri D. Cosi 
alla primavera del quinto ciascuna ra- 
mificazione principale sarà disposta come 
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alla figura 197; in allora si troncano in A i rami, appena so- 
pra due rami laterali B, la 
quale operazione riduce nel 
sesto anno i rami come lo di- 
mostra la figura 198. Le due 
ramificazioni A, siccome troppo 
divaricate fra loro, vengono 
tagliate nel punto B, serven- 
dosi dei rami C per allun- 
garle, togliendo li opposti D, 
perchè 1 uno d'essi si porte- 
rebbe troppo esternamente, e 
T altro troppo internamente. 
ihJ Formate queste otto princi- 

* 9\ In^ pali ramificazioni intorno al 

tronco, può dirsi compita Fin- 
telajatura della successiva 
forma della pianta, la quale 
dopo sette o nove anni di questo secondo vivajo, comincia a 
portar frutto e deve essere trapiantata nel campo. 
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dell' impianto dell' ulivo. 

g 873. Prima di procedere all' impianto dell'ulivo importa 
esaminare attentamente la disposizione e la qualità del ter- 
reno, imperocché l'ulivo può formare l'esclusiva coltivazione 
d'un dato pezzo di terra, e può essere anche frammisto ad 
altre coltivazioni, come avviene del gelso. I terreni magri, 
poco profondi, aridi e molto pendenti è meglio piantarli in- 
teramente ad ulivo, poiché gli altri prodotti vi farebbero tri- 
stissima prova. Nei terreni pingui e piani è meglio coltivare 
l'ulivo in filari intramezzanti altre coltivazioni, oppure pian- 
tarli nel circondario de' campi. 

Quando il terreno abbia una pendenza appena tale che le 
piogge possano guastare il terreno smosso , o trascinare iti 
basso la miglior terra ed il concime, converrà disporlo in 
tanti ripiani o gradini, più o meno larghi a seconda (iella mi- 
nore o maggior pendenza, ma che però non lo siano meno 
di metri 3,00. Se il declive sarà poco sensibile si disporrà in 
modo che la piantagione abbia una direzione dal basso in 
alto. Precisato poi il modo col quale s'intende fare la pian- 
tagione si passerà a preparare il terreno e le fuoppe. Epperò 
si farà precedere nell'estate un profondo lavoro, tale da 
mondare la terra dai grossi ciottoli e dalle erbe cattive, 
indi sP caveranno le buche. Queste buche devono essere qua- 
drate, e più o meno grandi secondo che V ulivo che vi si 
pianta abbia un maggior o minor numero di radici ; avver- 
tendo che nei terreni compatti, o troppo sassosi si devono 
fare buche più grandi , onde preparare una maggior quan- 
tità di terreno smosso, soffice e mondo di ciottoli. 

Se vuoisi consacrare intieramente il terreno alla coltiva- 
zione degli ulivi, questi dovranno avere tra loro una distanza 
tale che una pianta all' epoca dell' equinozio di primavera , 
non possa far ombra a quella che gli sia piantata davvicino, 
in direzione da mezzodì a tramontana: ordinariamente 5 m ,00 
bastano a tale scopo. Se il terreno è disposto in ripiani o 
gradinate, basta fissare la distanza fra gli ulivi di ciascun 
ripiano, poiché difficilmente quelli del ripiano inferiore pos- 
sono ombreggiare quelli del superiore. Se l'ulivo vien fram- 
misto ad altre coltivazioni, ciascuna linea sarà distante IO™ ,00 
circa dall'altra, e le piante 7 m ,00, mantenendo la direzione 
da mezzodì a tramontana. Se gli ulivi si piantano soltanto 
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nel circondario dei campi, dove riescano in direzione da Le- 
vante a Ponente , basterà mantenere fra loro una distanza 
di metri 4,00. 

Preparate adunque nell'estate le buche larghe 0",50, e 
profonde 0 m ,70, le piogge e l'aria bonificheranno la terra 
eslratta e quella del fondo , e , se il clima sarà arido ed il 
terreno sciolto, si disporrà per la piantagione avanti l'inverno, 
e se invece il clima sarà piuttosto freddo ed il suolo com- 
patto sarà meglio piantare nella primavera seguente. Arri- 
vato poi il momento opportuno per l' impianto si muoverà la 
terra del fondo della buca, e si preparerà il concime adat- 
tato per questa coltivazione. — A tale proposito importa ri- 
chiamarsi alla mente che cosa noi voghamo dall'ulivo, e che 
l'olio abbonda d' idrogeno e di carbonio; e che gli è inutile 
un concime molto azotato. I tortelli residui delle materie che 
danno olio, le raschiature ed i frantumi di materie cornee , 
le penne, i graspi d'uva già fermentali e che abbiano per- 
duta gran parte dell'azoto che contengono, e le ossa vecchie 
frantumate sono eccellenti concimi per l'ulivo, e sin da tempi 
antichissimi venivano indicati come ì più efficaci da una luuga 
pratica. 

Le piante provenienti da vivaj di 1*2 o 14 anni saranno le 
migliori perchè maggiormente fornite di radici ; e meglio 
ancora sarà se le dette piante saranno diggià innestate o 
provenienti da talee , poiché in allora vi si potrà lasciare il 
Hocco già allevato come si disse nel vivajo stesso. Le piante 
selvatiche ed i polloni levati dal ceppo delle piante, come 
anche quelle ottenute dagli uovoli, e che abbiano già subito 
l'innesto ma che siano di soli 7 anni di vivajo, si dovranno in 
seguito troncare a quell'altezza che trovasi più conveniente, 
per poi dirigerne, col taglio dei primi anni, la forma delle 
diramazioni. 

Da qualunque luogo si levi l'ulivo da piantare, gli si deve 
conservare più che si può le piccole radici , le quali sono 
quelle che più facilmente mantengono viva la pianta, e che 
più presto la mettono a frutto. Nel fondo della fossa ed al- 
l' intorno si disporranno alcuni ciottoli perchè l'acqua scoli 
più liberamente , tanto più se il terreno fosse compatto e 
piano. Nel mezzo si farà un rialzo con buona terra sul quale 
si adagerà la pianticella, procedendo come s'indicò pel gelso 
(§ 586, Voi. I). Nei terreni sciolti e nei climi asciutti si la- 
sci un piccolo invallimento presso le piante e lungo tutta la 
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linea, acciò nel primo anno vi si ferrai dippiù l' umidilà delle 
piogge ; questa depressione devesi ricolmare colla terra dei 
bordi verso il finire dell' estate. Nei campi intieramente pian- 
tati ad ulivo, non si dovrebbe coltivare alcun altro prodotto, 
e soltanto coll'aratro, colla vanga, o colla zappa, secondo che 
il terreno Io permetta, continuare a tenerlo mondo e soffice. 
Dove il terreno sottoposto è coltivato, come succede quando 
l'ulivo è piantato in tìlari distanti 10" ,00, oppure che stia 
lungo il circondario dei campi, le operazioni di coltura che 
esigono i prodotti sottoposti , specialmente i sarchiati , servi- 
ranno anche per l'ulivo. Sicure saranno le piantagioni fatte 
nei terreni irrigabili, e sicure potrebbersi rendere anche quelle 
d'altri terreni, quando negli estati troppo aridi, con qualche 
spesa, che è sempre ben compensata, si inaflìassero abbon- 
dantemente. 

In seguito gli ulivi che sono frammisti ad altre coltiva- 
zioni ricevono gl'ingrassi di quelle; e quelli piantati in luogo 
separato, senz'ai tra coltivazione, devono essere concimati al- 
meno ogni due anni, usando, quando non vi fosse altro, di 
sovesci vegetali con lupini, fave, ecc. Importerà poi sarchiare 
frequentemente il terreno, e rincalzare le linee pel lungo, con 
terra levata nel mezzo di esse, servendo questa a coprire e 
nutrire le tenere radici supertìciali dell'ulivo, ed a mante- 
nere il terreno fresco ed asciutto, defluendo l'eccessiva umi- 
dità pel solco di mezzo alle linee. S' abbia cura ciononper- 
tanto di non rincalzare di troppo presso il tronco onde non 
aumentare la tendenza, già naturale dell' ulivo , di emettere 
numerosi polloni presso il ceppo ossia presso il collo della 
radice; oltreché le radici che devono nutrire la pianta sono 
sempre le più sottili e quindi le più lontane , .epperò inu- 
tile e dannoso riesce il rincalzare la base del tronco, che 
anzi ogni anno dovrebbesi lavorare la terra in modo da al- 
lontanarla dal tronco in primavera od autunno, ravvicinarla 
in estate e nell'inverno; operazione che riesce facile ove 
possa adoperarsi l'aratro ; e che dovrebbesi fare almeno due 
volte in ogni caso rincalzando in primavera avanzata, ed al- 
lontanando la terra all'autunno se il clima è caldo, oppure 
sul finire del verno dove temasi il freddo. — Quando l'ulivo 
si trova nel frumento, segate, ecc., dovrà sarchiarsi profon- 
damente subito dopo il raccolto di questi cereali. 
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$ 874. Non è ancora ben deciso se V ulivo debba potarsi o 
no, se lo si debba semplicemente mondare, e come, quando 
ed ogni quanto tempo debba eseguirsi la potatura. Ogni paese 
ha la sua costumanza particolare , il più delle volte sancita 
solo dall'uso, e non da regole particolari che l'appoggino. 

Per farsi un'idea giusta su questo punto importa richia- 
marsi alla mente che l'ulivo non porta frutti che sul legno 
di due anni , e che diflicilmente li mantiene dove il sole e 
l'aria non vi concorrano liberamente, e che i rami orizzon- 
tali e pendenti sono quelli che più ne portano. Ora, se noi 
abbandoniamo a se stesso un albero quai' è V ulivo, se que- 
sto crésce in terren ricco, avrà rigogliose cacciate verticali, 
i suoi rami saranno folti e ravvicinati, per cui diflicilmente 
il sole e 1' aria arriveranno nel loro centro , intine porterà 
pochi frutti, e di questi ne cadrà ancora gran numero. Se 
all' incontro l 1 ulivo sarà in terren magro e che la di lui ve- 
getazione sia stentata, oppure che la pianta dopo d'aver lus- 
sureggiato in bottoni da legno, cominci ad invecchiare e 
portar frutto, allora la pianta si carica talmente che a stento 
sa nutrire qualche gemma legnosa che fornisca gemme fio- 
rali per l'anno seguente, e così queste piante diventano bis- 
annuali nel loro prodotto. 

Il taglio adunque servir deve: 1.° a mantenere una rego- 
lare conformazione alla pianta; 2.° a far sì che ogni anno 
siavi una certa quantità di legno che porti fiori seguitando 
le norme indicate parlando dell'allevamento, della pianta nel 
Yivajo di 1-2 a 14 anni. 3.° A tener monda la pianta dai sec- 
cumi, dai rami deperenti, e dai rami troppo luughi, o suc- 
chioni che sorgono verticalmente , e da quelli che sorgono 
sul tronco ; 4.° a togliere i rami che tendono verso il centro 
e che vi impedirebbero l' ingresso del sole e dell' aria. 

In alcune località si usa tagliare gli ulivi ogni due, tre o 
quattro anni, ma è chiaro che quanto maggior tempo passa 
tra una potatura e l'altra, tanto più facilmente la pianta si 
caricherà di rami secchi , rotti e specialmente di verticali e 
succhioni , che deformeranno la ramificazione attirando a se 
la maggior parte dell'umore, rendendosi per tal modo neces- 
saria una copiosa potatura , fatta anche su rami piuttosto 
grossi, e così la pianta soffre maggiormente numerosi pei ta- 
gli, e quell'anno porta ben pochi frutti. 
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Dove adunque l'ulivo non cresce affatto stentato sarà sem- 
pre vantaggiosa una leggier potatura ogni anno, come lo è 
parimenti una leggier concimazione annuale. — Generale poi 
essendo il costume di concimare Tanno della potatura, così, 
quanto più quest'operazione si fa ad epoche distanti fra loro, 
altrettanto si abbonda nella concimazione, per il che nel- 
l'anno del taglio, anche i pochi frutti che si riscontrano, rie- 
scono di qualità meno buona, oltreché non è ragionevole che 
le radici d* una pianta abbiano in un sol anno a prendere 
tanto nutrimento quanto ne avrebbero preso in tre o quat- 
tro anni consecutivi. 

L'epoca migliore per la potatura dell'ulivo, almeno pei 
climi temperati, che hanno un inverno piuttosto rigido, è la 
line dell'inverno. Tagliando in questo momento la pianta, 
meglio si difende dal fredda, perchè rimane ben rivestita nel- , 
l'inverno, e le ferite sono esposte all' umidità ed al gelo per 
minor tempo. Inoltre la mondatura riesce più completa per- 
chè molti rami che sembrano sani appena dopo il raccolto, 
si trovano guasti o morti in primavera per effetto del freddo, 
della carie, o delle battiture fatte pel raccolto. 

I tagli poi devono essere lisci, e possibilmente perpen- 
dicolari, levando i rami più che si può presso la loro inser- 
zione onde non lasciare mozziconi secchi, e che difficilmente 
si ricoprono (vedi § 388, Voi. I). 

* » 

RACCOLTO DELLE ULIVE. 

$ 875. Il frutto dell' ul ivo non sarebbe perfettamente ma- 
turo che nei mese di maggio seguente la fioritura , quando 
ha preso un color rosso nerastro. A quest'epoca si stacca 
spontaneamente dalla pianta; e quella stessa quantità di 
frutti che in novembre darebbe due di olio, in maggio ne 
darebbe tre. 

Perchè adunque si colgono le ulive in novembre od al 
principio di dicembre e non in maggio? 

i.° Perchè le ulive non maturando tutte in un momento 
abbisognerebbe dal novembre al maggio, cioè durante tutto 
il tempo che si staccano dalla pianta, mandare ogni quattro 
o cinque giorni a visitare gli ulivi e raccogliente i frutti ca- 
duti. I frutti che troppo tempo rimanessero sul terreno , sa- 
rebbero guasti dagli insetti, lordati dalle piogge, calpestati 
dagli animali, e se il terreno sottoposto fosse coltivato a qual- 
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che cercale d' inverno, od altro , oppure fosse ingombro di 
neve, l'operazione riuscirebbe impossibile o lunghissima, e 
molte ulive avrebbero tempo da guastarsi. 

2. ° Perchè dove temonsi inverni rigidi, il frutto facilmente 
si altererebbe per l'alternativa di gelo e di disgelo. 

3. ° Perchè gli uccelli ed altri animali decimerebbero il 
prodotto. 

4. ° Perchè abbisognerebbe conservare per troppo tempo le 
ulive raccolte per le prime, e così perderebbersi in parte, sic- 
come guaste, prima di sottoporle alla pressione. 

5. ° Perchè cogliendo avanti P inverno si facilita P uscita 
delle gemme pel venturo anno, avendo maggior tempo a 
predisporsi , andando a loro profitto queir umore che servi- 
rebbe all' uliva. 

Perciò considerati tutti gli svantaggi, quand'anche si per- 
desse un terzo dei prodotto in olio , questa perdita sarebbe 
compensata da una infinta di altri piccoli vantaggi. 

Il raccolto delle ulne m fa battendo i rami con leggieri 
pertiche, poiché la scossa del ramo basta per farle staccare. 
Ma il metodo di percuotere le piante per farne cadere il 
frutto è riprovevole per tutti quei casi nei quali possa rice- 
vere contusioni o ferite, le quali ben presto inducono un'al- 
terazione che lo fa passare alla putrefazione (§ 388, Voi. I). 
Usiamo noi questo metodo colle ciliege, colle prune, e con 
tutte le altre frutta a corteccia tenera? Anche l'ulivo do- 
vrebbe cogliersi a mano ajutandoci con scale, e riservan- 
doci ad usare le pertiche ove siavi pericolo per posizioni sco- 
scese. 

In ogni caso prima di cogliere le ulive, importa raccogliere 
dapprima quelle che sono sul terreno, é questa operazione si 
ripete dopo il raccolto di quelle delle piante allo scopo di non 
abbandonare quelle che cadono assai da lontano. 

Trovasi nella storia Chinese di Confucio, che chi vuol co- 
gliere le ulive senza usar pertiche e senza romper rami, 
apra con una trivella un buco nel tronco, vi metta sale e lo 
turi. Ciò fatto in capo a pochissimi giorni, e qualche volta 
di poche ore, i frutti si staccano spontaneamente dalla 
pianta (!?). 

Certo è che smettendo l' uso di battere i rami si conser- 
verà per maggior tempo il frutto raccolto, e si risparmieranno 
infinite piccole contusioni e rotture di rami, i quali tanto più 
soffrono in quanto che vanno incontro al freddo. 
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Le ulive raccolte appena che abbiano preso un poco di co- 
lor rossastro, danno una minor quantità d'olio di quelle che 
hanno subito una leggier decomposizione, ma in cambio que- 
st'olio è di qualità migliore, e si conserva per maggior tempo. 

Se vuoisi estrar l'olio subito dopo il raccolto, si steuoono 
le ulive sul suolo d'un granajo, alte 0 m ,8, rimovendole fre- 
quentemente perchè non si riscaldino. Ma se all'incontro si 
vuol ritardare la pressione, le si disporranno in casse o tini, 
ben compresse, senza però schiacciarle, mano mano che vi si 
ripongono subito dopo il raccolto. Con ciò l'ammasso non è 
penetrato dall'aria, non entra in fermentazione e non vi si for- 
mano le muffe. Terminato il raccolto si coprono i recipienti 
onde non vi penetri il freddo. Con questo mezzo si può ri- 
tardare l'estrazione dell'olio sino alla primavera, con che se 
ne ottiene una maggior quantità, per una specie di macera- 
zione subita dalle ulive. 

Niente di più incerto circa alla quantità di ulive che può 
dare un ettaro ogni anno. Nella Corsica vi sono alcune piante 
che forniscono 150 chilogrammi d'olio, e molte 65 chilo- 
grammi: ma questi prodotti straordinarj avvengono soltanto 
ogni cinque o sei anni. Nella Spagna ed in alcune località 
dell'Italia meridionale una pianta d'ulivo ò ritenuta nel mas- 
simo suo vigore quando fornisce 114 chilogrammi d'olio. 

Una pianta verso il quindicesimo anno di suo impianto può 
dare circa 2 chilogrammi d'olio, mantenendola concimata ogni 
anno, e questo prodotto aumenta sino ai 40 od ai 50 anni 
nei climi temperati fino a dare 50 chilogrammi. Stanchowich 
dietro alcune sperienze sopra ulive illiriche trovò la seguente 
composizione : 

! Acqua 51,35 
Legnoso e fibre 16,38 
Olio 9,39 

ÌOlio del nocciuolo .... — , — 
Residuo del nocciuolo . . . 20,00 
Olio del mandorlo o seme . . 0,6:2 
Residui del mandorlo . . . 0,16 
Perdita 4,20 

100,00. 

Per il che risulta che 100 di ulive danno 0,10 di oboe 0,34, 
di residui o tortelli secchi. La maggior parte delle varietà di 

Cantori Agricoltura. Voi. II. *0 
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ulivo dà una proporzione maggiore di olio, variante tra il 0,15 
ed il 0,20 per °/ 0 . 

MALATTIE DELL' ULIVO. 

§ 87G. L'ulivo va soggetto a molte cause di deperimento; 
fra le quali è da* notarsi per la prima il freddo. 

Il gelo quando il tempo sia asciutto non è tanto dannoso 
all'ulivo quanto un pronto disgelo od un leggier freddo dopo 
la pioggia. Se poi la pianta ha cominciato a mettere in mo- 
vimento l'umore, allora un sol grado sotto lo zero basta ad 
arrecare grandissimo danno. 

1 danni portati dal freddo si possono riconoscere soltanto 
nell'aprile o nel maggio quando incomiuciano ad ingrossare 
le gemme, ed è allora che vedesi ciò che resta a fare. — Se 
l'ulivo ha perduto soltanto le foglie, basta il diradare un poco 
più del solito i giovani rami; in quell'anno porta pochissimi 
frutti, ma rimettendosi entro l'annata, nella seguente frutti- 
fica abbondantemente. — Se i soli rami d'un anno perirono 
pel freddo, si devono levare ; accorciando un poco anche i 
rami principali, onde si riforniscano di nuovi ramicelli : e se 
invece soffersero i grossi rami , devonsi tagliare sul vivo un 
poco al dissotto della porzione morta. Talvolta bisogna ta- 
gliarli iìn presso il tronco , ed è necessario in seguito for- 
mare nuovamente il capo della pianta coi giovani getti che 
sorgono dalla testa del tronco , togliendo interamente quelli 
che sorgono più in basso, e specialmente quelli della base. 
Lo stesso dicasi allorquando si è obbligati di tagliare anche 
parte del tronco, nel qual caso o se ne forma il capo ap- 
pena sopra il taglio, se è ancora discretamente alto il tronco 
rimasto, oppure lo si innalza con un vigoroso ramo laterale 
sino a quell'altezza cui voglionsi stabilire le principali dira- 
mazioni. — In tutti questi casi se è bene sopprimere imme- 
diatamente i getti della base e quelli che sorgono sul tronco, 
e che non servono alla formazione del capo della pianta, giova 
altresì andar cauli nel levare quei getti che sorgono in alto 
sebbene non debbano in seguito essere conservati, poiché la 
pianta così fortemente mutilata abbisogna di uno sfogo al- 
l'umore che in gran copia assorbono le radici, le quali rie- 
scono in una proporzione molto maggiore dei rami, altrimenti la 
pianta perirebbe quasi apopletica per una specie di congestione. 
Questi getti adunque si dovranno spuntare, onde noti ve- 
getino a scapito di quelli che voglionsi conservare, e si ta- 
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glieranno gradatamente mano mano che la vegetazione acqui- 
sta vigore. 

Alle volte la pianta mnore sino alla base, cioè sino al co- 
letto della radice, ed in tal caso, se V ulivo non ha più di 
circa 30 anni, si taglia rasente terra. Numerosi sono i getti 
che sorgono nel primo anno, e questi si devono lasciare tutti 
per la ragione appena esposta. Nel secondo anno, se ne con- 
serva soltanto tre o quattro, i più vegnenti e meglio ripar- 
titi fra loro intorno alla parte recisa, e nel terzo e quarto 
anno si procura di formarne le diramazioni. Nella primavera 
del quinto se ne lascia un solo, ed il migliore, levando gli 
altri con radici onde trapiantarli in vivajo. — Quando perù 
il ceppo abbia più di 30 anni, o che esso pure sia stato col- 
pito dal gelo , è meglio scavarlo e stabilire la pianta sopra 
qualche getto che sorgerà dalle grosse radici, le quali si la- 
sceranno intatte nel terreno, separate nettamente dal ceppo. 
Anche in questa circostanza i getti che sorgono sono molti , 
• e nel quarto o quinto anno si lascerà al posto soltanto il più 
bello e vigoroso, e gli altri si ripianteranno nel vivajo. 

La siccità troppo protratta bene spesso fa cadere le foglie, fer- 
ma la vegetazione e guasta il raccolto. Per rimediarvi, ove si può, 
si irrighi, e dove non si può irrigare si zappi frequentemente. 

I tagli mal fatti, i mozziconi dei rami tagliati troppo lon- 
tano dalla base, i rami rotti producono quelli effetti che ab- 
biamo notati al § 388 del Tomo I, e che si conoscono col 
nome di carie. A questo male altro rimedio non resta che 
togliere sino al vivo tutte le parti guaste col mezzo di ap- 
positi strumenti taglienti o perforanti, altrimenti il guasto pro- 
gredisce con sempre maggiore intensità. 

Le muffe ed i licheni devono pure essere levati diligente- 
mente col raschiare la corteccia del tronco o dei rami, accie 
non servano poi anche di ricettacolo agli insetti. Ma siccome 
il più delle volte queste apparizioni sono effetti d'una cattiva 
vegetazione della pianta, giova assaissimo il concime ed il 
lavoro più accurato. 

Fra gì' insetti nocivi alla pianta dell'ulivo vi ha il chermes 
rosso (coccus oleae), insetto assai consimile a quello che ve- 
desi sul fico, sulla vite, sull'oleandro, sui limoni. Ei si mol- 
tiplica così rapidamente ed in tale abbondanza da riuscire 
persino fatale alla pianta coli' impedirne quasi interamente la 
vegetazione. Nei verno il chermes si nasconde sotto la cortec- 
cia della pianta e non si mostra che verso la fine di maggia 
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II maschio, della forma rappresentata dalla figura 199 B au- 
mentata di quattro volte la sua grandez- 
za, è coperto da una polvere biancastra ; 
e la femmina, che riscontrerete nella fi- 

^ V/fflM £ ura ^ A ' P ure i n g ranc ^ ta d'un quarto, 

rassomiglia ad una piccola tartaruga coi 

lembi del guscio aderentissimi alla pianta 
199. 200 od a suoi rami. Alla line di maggio il 

maschio feconda la femmina e muore. 
La femmina depone immediatamente le uova, le quali sono 
contornate da una piuma biancastra e ricoperte dal guscio, o 
corpo disseccato della madre, che pure mori subito dopo averle 
deposte. Le uova si schiudono pochissimo tempo dopo, ed un 
migliajo e più. di piccolissimi insetti esce di sotto del guscio 
the li ricopriva, e va a distendersi e succhiare le foglie ed i 
teneri germogli, i quali insensibilmente deperiscono. Verso la 
line dell'estate questa infinità d' insetti si raccoglie alla fac- 
cia inferiore dei rami obbliqui ed orizzontali, ove sono difesi 
dalle forti piogge, dalle nevi, ecc.; ivi continuano ad ingrossare 
linchò, giunto il vegnente maggio, si rinnova, infinitamente mol- 
tiplicandosi, la novella generazione. Epperò importa ispezionare 
i rami verso la line del verno, e raschiarne la corteccia, rac- 
cogliendo in apposito utensile e trasportando sul fuoco la sud- 
detta raschiatura; oppure applicando ai rami un miscuglio di 
calce viva, sapone nero e lisciva : in 4 litri di lisciva, si pon- 
gono 500 grammi di sapone nero, e vi si aggiunge tanta calce 
che basti a formare un liquido lattiginoso. Giovano anche gli 

olii i più comuni, e l'acqua ammo- 
niacale bituminosa residua della fab- 
bricazione del gas. 

La psilla dell'ulivo (psylla oleae) 
( tig. *201 e 202), è un piccolo in- 
setto che vive all' a- 
scella delle foglie ed al- 
la base od inserzione dei 
fiori. Il massimo danno 
è arrecato da questo 
insetto quaudo si trova 
allo stato di larva, poi- 
che in allora si copre 

, ? " d'una materia cotonosa 

Larva ingrandita. ^. * . .. . 

bianca, riempita di pic- 
cole goceic gommoso-zuccherine, prp- 
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venienti dall'umore succhiato. Per tal modo i fiori (fig. 203) cir- 
condati da questa materia e succhiati alla base del loro pedun- 
colo, o cadono immediatamente o non possono essere fecondati, 

essendo quasi impedita la fioritura. 
Finora non si è potuto trovare un vero 
rimedio ai guasti di questo insetto. 

La tignola dell' ulivo ( tinea oleae, 
fi#. 204), genera tre volte entro 





203, 204. Tignola ingrandita. 

Fanno. Le farfalle dell' autunno provenienti dalle larve nu- 
tritesi nel nocciuolo dell'ulivo, depongono le uova nelle fo- 
glie più tenere della pianta. Queste uova si schiudono prima 
dell'inverno, e le piccole larve (flg. 205) s'introducono nel 
parenchima delle foglie, e vi restano assopite fino alla pri- 
mavera; allora esse mangiano ingrandendo la loro dimora, e 
poi n'escono per introdursi nella sommità dei giovani getti, nei 
quali si sviluppano e rapidamente si cangiano in crisalidi at- 
taccandosi alla pagina inferiore delle foglie (fig. 206) , da 




b. Larva mollo ingrandita. 
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dove poi nascono le farfalle, le quali vanno a deporre le uova 
sopra altri teneri getti, o sopra altri fiori. Le farfalle che na- 
scono da questa seconda generazione di larve depongono le 
uova sopra le giovani ulive, o sulle foglie che le avvicinano, 
e sono quelle le cui larve s' introducono nel frutto, al quale 
rodono il Doccinolo e vi penetrano. Neil 1 uscire poi dal noc- 
ciuolo dalla parte del peduncolo del frutto (fig. §07) per an- 
dare altrove a subire le ulteriori metamorfosi, v'inducono una 
ferita per la quale il frutto facilmente si stacca avanti la 
maturanza. 

All'azione della larva di quest'insetto voglionsi attribuire 

anche quelle escrescenze legnose 
che alcune volte appajono in 
gran numero sui giovani rami 
(fig. 208). Queste escrescenze 
aumentano di volume ogni anno, 





£07. 



208. 



scemano il vigore dei rami, e col tempo muore tutta la por- 
zione ad essi superiore se l'escrescenza abbraccia tutta la cir- 
conferenza, epperò importa levarle. 
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La mosca dell'ulivo (fig. 209) è assieme col chermes l'insetto il 
più terribile per l'ulivo. La femmina 
coll'aculeo fora i frutti e vi de- 
pone le uova (fig. 210), dalle quali 
nascono quasi subito delle larve 




209. Mosca dell'ulivo mollo ingrandita. 




210. 



biancastre (tig. 211), che penetrano nella polpa del frutto e 
vi si nutrono; queste larve si 
cambiano in crisalidi (fig. 212) 
nell'uliva, e danno origine ad 
una mosca verso la fine del- 
l'anno. Questa introduce le pro- 
prie uova nella polpa dei frutti 
dimenticati sull'albero; tali uo- 
va si schiudono in primavera 
producendo nuove mosche, le 
quali nascono appunto nel mo- 
mento in cui le nuove ulive 
sono abbastanza sviluppate per 
ricevere una produzione di uo- 
va. Perciò uno dei mezzi per distruggere la mosca dell'ulivo 
consiste nel raccogliere i frutti più presto del solito, prima 
che n'escano le ultime mosche. Quest'insetto ha poi anche 
molti nemici , fra i quali le formiche J avidissime delle sue 
uova e delle sue larve (vedi tig. 210), e che le estrae dal- 
l'uliva dopo che furono deposte. 




2H. Larve. 



212. Crisalide. 
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§ 877. Dal § 34 del Voi. I, noi sappiamo che sia il frutto 
parlando generalmente. Ma dicesi poi in ispecie pianta frut- 
tifera quella che porta frutti mangerecci. Fisiologicamente 
parlando il frutto è il seme, ma ora abbisogna per frutto in- 
tendere la parte commestibile di esso , la quale può essere 
il seme, come nel mandorlo e nel noce, e più spesso è il pe- 
ricarpo, come avviene nel pomo; nel pero, pesco, ciliegio, 
ulivo , ecc. Noi sappiamo che il pericarpo si divide in tre 
membrane, cioè una esterna che fa le veci d'epidermide detta 
epicarpo, e questa non costituisce la parte mangiabile; una 
interna che è quella che racchiude ed è a contatto del seme 
detta endocarpo, che pure non è commestibile, e di una me- 
dia detta mesocarpo, e questa ordinariamente forma la parte 
essenziale del frutto. 

Eccovi pertanto riprodotti colle figure 213 e 214, due frutti, 
cioè un pesco ed un pomo spaccati. In queste figure voi ve- 
dete la parte esterna, ossia r epicarpo sottilissimo, il meso- 
carpo sviluppatissimo carnoso, e l'endocarpo corneo sottile come 
nella figura 213 del pomo, ed osseo consistente come nella 
figura 214 del pesco, nel mezzo riscontrate il seme od i semi. 




213. 214. 



1 frutti a mesocarpo carnoso e con piccoli semi sparsi diconsi 
frutti a granelli o ad acini, come le poma e le pere; quelli 
ad endocarpo osseo, diconsi a nocciuolo, come le pesche, le 
prime, le ciliege, ecc. Supponete la figura dei pesco con me- 
socarpo meno sviluppato, con endocarpo più o meno grosso 
e consistente, e col seme più voluminoso ed avrete il man- 
dorlo, le noci, dei quali se ne gode il seme. 

213. Frutto a nocciuolo. 

3i4. Frutto ad acini o granelli. 
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Abbiamo pure detto al § 34, Voi. I, che il frutto è l'ovario 
che si sviluppa per effetto della fecondazione, e fisiologica- 
mente questo è esattissimo, poiché, parlando di semi, questi 
non si sviluppano e non sono atti a riprodurre la specie se 
non sono fecondati; ma nel frutto come ora noi l'intendiamo, 
cioè significandosi con tal parola il più delle volte il meso- 
carpo, questi per aumentare di volume non ha sempre biso- 
gno di fecondazione, e basta che per una causa qualunque 
vi si determini un maggior concorso di umori per uno sti- 
molo qualunque, o perchè gli organi verdi del frutto siano 
obbligati a funzionare come foglie, epperò acquistino maggior 
volume dell'ordinario. E questo più chiaramente intenderete 
in segaito vedendo che l'abbondanza e rigogliosità di vege- 
tazione fogliacea diminuisce la quantità dei frutti , mentre 
dove questa invece è languida allegasi una maggior quantità 
di frutti. 

Nella coltivazione delle piante da frutto non si ha di mira 
soltanto e sempre il seme, ma piuttosto genericamente quella 
parte che è commestibile o ricercata da ciascuna di esse. 

Ammesso quindi che noi dalle piante fruttifere vogliamo 
fiori e frutti e non foglie e rami cerne da quelle soggette 
all'ordinaria scalvatura o dal gelso, ed a ben intendere quanto 
verrò esponendo intorno alla coltivazione di queste piante, 
gioverà osservare come si comporti una qualunque di esse 
quando venisse abbandonata alla natura dal principio del suo 
sviluppo sino alla morte. 

Nei primi anni questa pianta farà vigorosi rami e si prov- 
vederà di abbondante fogliame , allo scopo di assicurarsi la 
propria esistenza col munirsi di radici e di foglie, cioè degli 
organi necessarj alla nutrizione. Fattasi cogli anni più ro- 
busta ed adulta, diminuirà gradatamente l'annuo aumento, e 
comincerà all'incontro a portare un sempre maggior numero 
di fiori. — Questi fiori si mostreranno di preferenza sui rami 
orizzontali o pendenti che non sui verticali ; e su questi al- 
legherà un numero infinitamente minore di frutti che non 
sugli orizzontali e pendenti. 

Quando la pianta porterà troppi frutti, questi saranno più 
piccoli del solito e di qualità inferiore. 

L' anno successivo a quello in cui la pianta portò molti 
frutti , ordinariamente ne porterà pochissimi od anche nes- 
suno , perchè si è indebolita non avendo potuto far nuovi 
rami e foglie colle quali nutrirsi e formar legno da disporre 
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il frutto per Tanno successivo, e così diventa di un prodotto 
quasi bisannuale. 

Nell'anno in cui porta molti frutti la pianta ha tendenza 
a mandare polloni dal piede. 

1 rami e le gemme da frutto hanno una configurazione ai- 
quanto diversa da quella dei rami e delle gemme da legno. 

Dove il sole percuote liberamente i frutti, questi maturano 
più presto, e riescono più coloriti e migliori. 

Quando un ramo per una leggier frattura o ferita della 
corteccia abbia alquanto impedito il libero corso del succhio, 
porta più facilmente i frutti e questi riescono più grossi e 
maturano prima degli altri dalla stessa pianta. 

I frutti punti dagli insetti ingrossano pei primi e più de- 
gli altri, e quando possano resistere sulla pianta maturano 
anche più presto. 

Le piogge nell' epoca della fioritura diminuiscono il nu- 
mero dei frutti, e quelle che avvengono nell' epoca della ma- 
turanza li rende di qualità inferiore sebbene di maggior 
volume. 

La siccità sul primo allegare de' frutti li diminuisce di nu- 
mero, verso la maturanza li fa più piccoli ma di miglior gu- 
sto e più conservate. 

Da queste osservazioni naturali e che possono cadere sot- 
t'occhio a chicchessia, derivano tutte le norme per la coltiva- 
zione delle piante da frutto, cioè quelle operazioni per le 

?[uali, ajutando la natura, se ne anticipa o se ne regola la 
ruttificazione. 

Epperò, quando la pianta sarà abbastanza vegeta, si farà in 
modo che il succhio non salga troppo direttamente procuran- 
dogli un ostacolo col troncargli il canale diretto, e quei rami 
che salendo verticalmente a sè quasi in totalità V attirereb- 
bero. Lo stesso scopo si ottiene colla curvatura dei rami che 
salgono vigorosi e verticali , e coli' innesto. Acciò poi una 
pianta non si indebolisca pei troppi frutti che per caso possa 
allegare in un dato anno , perche non riescano inferiori di 
volume e qualità e non diventi bisannuale ne' suoi prodotti , 
importerà mantenere una certa proporzione fra i rami e le 
gemme fruttifere e quelle da legno, e si diminuirà artificial- 
mente il numero dei frutti. E finalmente per avere frutti an- 
ticipati e saporiti si procurerà loro il libero contatto del sole, 
impedendo nell' egual tempo la troppo rapida circolazione dei 
succhio. 

4 
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All' umidità soverchia si rimedierà colla disposizione del 
terreno, alla siccità colla irrigazione, ed al freddo coi ripari. 

Ora passiamo a spiegarci più dettagliatamente queste re- 
gole principali, e siccome per qualunque operazione e singo- 
larmente pel taglio o potatura delle piante importa conoscere 
le differenze che passano fra i rami e le gemme da legno , 
ed i rami e le gemme da frutto, e così incominceremo dal for- 
nire alcune più estese nozioni sopra di esse. 

§ 878. Le gemme sui nuovi rami cominciano a mostrarsi 
ali ascella delle foglie verso il principio dell' estate, ed allora 
più propriamente diconsi occhi. Verso la fine dell' estate ed 
al principio dell'autunno sono in parte formate, e cominciano 
a presentare delle differenze fra loro, le quali sono sensibi- 
lissime sul finire del verno ed all'avvicinarsi della primavera. 
Allora diconsi bottoni o gemme. 

I bottoni, o semine da leffno, si riconoscono dall'es- 
sere più allungate e puntate, (fig. 215), e non 
danno luogo che a rami fogliacei privi di fiori. 
Questi bottoni il più delle volte sono sempli- 
ci (A), sono doppi o triplici (B, C) negli alberi 
di frutto a nocciuolo. Diconsi terminali quelli 
che stanno sull'apice dei rami, e questi danno 
luogo alle cacciate più vigorose ; diconsi late- 
rali quelli che sono ai lati del ramo. Questi 
bottoni laterali, nei rami orizzontali o pendenti, 
diconsi superiori se guardano in alto, e questi 
per la posizione danno più vigorose messe, ed 
inferiori quelli che si trovano sotto il ramo. 
Negli alberi disposti a spalliera i bottoni si di- 
stinguono anche in anteriori e posteriori. 

Diconsi bottoni stipulari quelli che sorgono 
ai lati dei bottoni a legno, i quali non si svi- 
luppano che allorquando vengono distrutti que- 
sti ultimi ; come avverrebbe dopo una brina 
che coglie e fa perire i primi germogli del gel- 
so, oppure dopo il raccolto della foglia. Questi 
non producono mai fiori. 

I bottoni latenti, ordinariamente semplici, sono 215. 
piccolissimi, e si riscontrano sulle ramificazioni 
alquanto vecchie nei punti in cui eranvi altri bottoni da le- 
gno, e non si sviluppano che in occasione d'una forte potatura, 
come parimente ce ne presenta una prova il gelso, quando si 
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poti largamente o perchè troppo alto o deperente. Di questo 
genere sono pure i bottoni avventìzi. 

I bottoni a flore (fig. 216) sono i più importanti da 

riconoscersi dal colti- 
vatore. Essi pure posso- 
no essere semplici (A), 
doppi (B) e triplici (C). 
Sono semplici nei frutti 
A ad acini o granelli co- 
me nel pero e nel pomo 
(fig. 217) ; doppi e tri- 
plici nei frutti a noc- 
ciuolo. I bottoni n'orali 
contengono uno o più 
fiori; i frutti a grosso 
nooeiuolo non ne con- 
tengono che un solo, 
e quelli che hanno un 
piccolo nocciuolo, come 
il ciliegio, il pruno, pulivo, e quelli il cui 
endocarpo è sottile come il pero, il pomo, 
ne contengono sino a quattro o cinque 
(fig. 218). 

Una cosa importantissima da osservare è la posizione che 
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217. 
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occupano i bottoni fiorali sui rami, secondo le varie specie di 
piante. In alcune sono all'estremità dei rami, in altri alla 
base, in altri lateralmente. In alcune piante le gemme Borali 
crescono sul ramo in corso di vegetazione , ossia sul ramo 
dell'annata, come nell'uva, nei lamponi, ecc., in altri sui rami 
dell'anno antecedente, come nel pesco, nel mandorlo, nell'al- 
bicocco e pruno; in altri sui rami di tre anni, come nel pero 
e nel pomo. 

Bottoni misti sono quelli che danno legno e fiori, e li ri- 
scontriamo nel lampone e nella vite. 

I bottoni radicali si trovano presso il colletto della pianta, 
e sono particolari al lampone. 

I bottoni a legno, sviluppatisi alla primavera del seguente 
anno della loro formazione, danno origine a diverse specie di 
grcrmoffll i quali prendono diversi nomi (fig. 219). 




210. 



// germoglio succhione (A) è il più grosso. Questi attirando a sè 
la massima parte dell'umore, minaccia di far perire tutte le 
altre messe poste al di là della sua inserzione. Di solito que- 
sti germogli succhioni nascono sull'apice dei rami verticali, q 
dalle gemme superiori dei rami orizzontali. 

Germogli ordina?^ (C e C) , meno vigorosi, nascono sopra 

210. A. Germoglio succhione. — Ce C. Germogli ordinari. — D. Germo- 
anticipali. 
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qualunque punto dell'albero o del ramo, e producono in seguito 
rami da legno e da frutto. * 

Germogli anticipati (D), quelli che nel corso della state nascono 
da bottoni sviluppatisi sui germogli di primavera dello stesso 
anno. Di questa sorta se ne riscontrano soprattutto sul pe- 
sco e sulFalbicocco , e generalmente sui germogli succhioni. 
Tali germogli, non avendo tempo di stagionare il legno, sof- 
frono facilmente pel freddo jemale. 

I germogli, quando verso l'autunno terminano con un botto- 
ne, perchè il loro allungamento è cessato, si chiamano rami, 
e questi pure diconsi succhioni se provengono da germogli 
succhioni non frenati nel loro accrescimento. I rami succhioni 
non portano fiori, tranne in qualche caso alcuno sulla cima. 

I rami a legno provengono dai germogli ordinari, che ve- 
getarono vigorosamente. 

Rami a frutto sono il prodotto dei germogli da frutto. Que- 
sti rami possono nuovamente suddividersi nel mazzetto, nel 
ramo da frutto, nella gemma continua e nel dardo. Il mazzetto 
è un piccol rametto a frutto carico di molti • 
fiori (tig. 220). 11 ramo da frutto, propria- 
mente detto, che è più allungato e più vigo- 
roso del precedente, è munito alla base di bot- 
toni a legno (fig.221). 

La gemma continua è un piccolo prolun- 
gamento, lungo da 0 ra ,005 a 0 n \015, grosso, 
nel primo e secondo anno di suo sviluppo, 
provvisto di un sol bottone legnoso all'apice 

(tig. 222). Ogni anno que- 
sto bottone dà origine ad 
una rosetta di foglie con un 
bottoneterminale, allungan- 
dosi il ramo d'un centime- 
tro circa. Verso il terzo que- 
sto bottone terminale pro- 
duce dei fiori, ed allora si 
ramifica (tig. 223) e svi- 
luppa altri bottoni che se- 
guono le medesime modifi- 
cazioni. La gemma conti- 
nua, sorge sempre sui rami 
orizzontano pendenti e dove non vi sia troppa affluenza d'umore. 

II rimessiticcio, o dardo, è un ramicello lungo 0°\H a 0 m ,10, 
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munito di piccole gemme (tìg. 224) molto distanti fra loro, 








223. 



Ai 




spesso acuto alla cima. Nel secondo anno il 
naie od alcuni dei laterali sviluppa- 
no una rosetta di foglie e si conver- 
tono in gemma continua. Questi ra- 
micelli sono quasi sempre collocati 
verso la cima dei rami a legno, e per 
conseguenza in posizione più favore- 
vole della gemma continua. Havvi 
un' altra sorta di rimessiticcio sot- 
tilissimo e lungo 0°\16 a 0™,30, che 
nasce non sui germogli dell'anno co- 
me il dardo, ma sopra diversi punti 
dell'albero dove siavi discreta af- 
fluenza di umori ma non abbastanza 
luce. Le gemme di questa sorta di ramo cogli anni si conver- 
tono in gemme continue. 

Una differenza notevole fra i rami detti da frutto e a maz- 
zetto, e quelli detti gemme continue e rimessiticci dei frutti 
a nocciuoio consiste in ciò , che i primi non portano frutto 
che una sol volta, laddove gli altri continuano quasi indefi- 
nitamente (fig. 223) a dar frutto ogni tre anni allungandosi 

222. A- Gemma continua di 1 anno. — B. di 2 anni. — C. di 3 anni. - 
D. di 4 anni. 

224. A. Dardo di i anno. - B e C. di 2 anni. — D di 3 anni. 



224. 
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di poco ogni anno; per il che in queste piante il coltivatore 
deve procurare di avere nuovi rami da frutto ogni anno, 
mentre nei frutti a granelli basta il conservare i già esistenti. 

I rami misti non si riscontrano che nelle piante con frutto 
a noceiuolo, e producono un numero quasi eguale di bottoni 
da legno e da tiorc. 

Quando i germogli da legno d'un ramo, si sono convertiti 
essi pure in rumi, quella parte di pianta che li porla dicesi 
ramificazione, , e questa non è più produttiva ma solo 
serve di sostegno ai rami. Queste ramificazioni diconsi prima- 
rie, secondarie, terziarie, ecc., secondo che sono più o meno 
vicine al tronco della pianta. 

§ 879. L'innesto nelle piante da frutto è quasi indispensa- 
bile per propagare le varietà e le loro più piccole modifica- . 
zioni, non che per ottenere più presto i frutti dalle piante, e 
per averli più voluminosi (Vedi $ 310, Voi. 1). Dei resto, non 
tutte le piante si possono innestare all'istesso luogo, cioè al- 
cune preferiscono d'essere innestate al piede ed altre in te- 
sta ; nò tutte si possono innestare nello stesso modo, il pesco, 
il mandorlo, l'arancio desiderano l'innesto a scudetto, lad- 
dove il pero, il pomo, il pruno e l'albicocco a spacco; il ca- 
stagno ed il noce a cannello o zuflblo. 

Le piante che di leggieri soffrono pel freddo del verno, o 
che per altra causa possano deperire od anche perire sin 
presso terra, qual' è il pesco, è meglio innestarle al piede , 
perchè nel caso suddetto si possono tagliare al basso, e ri- 
farne il tronco senza perderne la varietà, come anche lo si 
potrebbe rinnovare tagliando il deperente quando vi fosse 
qualche pollone al colletto, o qualche cacciata sul tronco. Le 
piante invece che soffrono diffìcilmente è meglio innestarle in 
testa come si fa col pero, pomo, ciliegio, ecc. 

Neppure indifferente è la scelta del soggetto perchè V in- 
nesto produca tutti i suoi effetti, ben inteso che in tutto ciò 
il vantaggio del frutto è sempre a scapito della durata della 
pianta. Nel soggetto si cerca vigoria di vegetazione non tanto 
per la durata quanto pel maggior nutrimento che il frutto 
possa avere dalie sue radici. 

I soggetti adoperati ordinariamente sono il mandorlo co- 
mune, il pesco selvatico ed il sanguigno, l'albicocco ed il 
prugno selvatico, il cotogno, il lazzcruolo, il nespolo, il pero 
ed il pomo selvatico, il pomo di paradiso ed il dolcino o pomo 
di San Pietro. Così se vogliasi che la pianta stia bassa si 
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sceglieranno i soggetti congeneri che abbiano più dell' ar- 
busto che dell 1 albero , e se invece vorrassi allevare alta la 
pianta, si sceglieranno quei soggetti, pure congeneri, i quali 
per loro natura s' innalzino di molto. Come pure se deside- 
riamo rinvigorire la pianta, prenderemo le marze cogli occhi 
o gemme da legno ; e se all' incontro vorremo moderare la 
vigoria della vegetazione ed avere più presto le frutta, use- 
remo di marze munite di gemme fruttifere. 

DEL TAGLIO. 

§ 879. Indipendentemente dalla forma cui vogliasi assog- 
gettare una pianta , le regole che devono condurre il colti- 
vatore nel taglio delle piante fruttifere sono le seguenti : 

1.° Impedire che il succhio salga direttamente e perpendi- 
colarmente, poiché quanto più la circolazione di esso ne è 
impedita, maggiore è il numero de' fiori che porta una pianta: 
altrimenti il succhio si porta direttamente all'estremità dei 
rami vigorosi, determinandovi lo sviluppo della gemma ter- 
minale a scapito delle gemme laterali e più basse. Epperò, se 
vorremo avere abbondanza di fiori bisognerà ricorrere alla 
recisione della parte superiore del tronco o dei rami , allo 
scopo di ottenere un maggior sviluppo delle gemme laterali, 
come pure artificialmente si potranno curvare in basso i rami 
troppo vigorosi, o praticare delle incisioni circolari nella loro 
corteccia. 

5.° Mantenere il succhio egualmente ripartito fra le varie 
ramificazioni e loro rami , poiché i rami già più vigorosi o 
più alti tendono ad appropriarsene la massima parte essen- 
dovi maggior afflusso ove siavi maggior quantità di foglie. 
A tale scopo importa tagliar corto i rami della parte forte, 
e lasciar lunghi quelli della parte debole. Lasciar molti 
fiori o molti frutti sulla parte forte e sopprimerli sulla debole, 
essendoché il frutto per ben poco tempo funziona corno le fo- 
glie. Inclinare la parte forte e raddrizzare la debole. Soppri- 
mere i germogli inutili da legno sulla parte forte e lasciarli 
interamente sulla debole. Cimare i germogli forti e non i deboli. 

L'operazione del taglio poi, nelle piante fruttifere, si può 
fare in due epoche assai distinte, cioè ncll' inveivo e nelf esta- 
te. Né qui s' intende che il taglio si possa fare soltanto in 
inverno o soltanto in estate, ma piuttosto che alcune ope- 

CAJlToai. Agricoltura, Voi II. 41 
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razioni che si riferiscono al taglio si fanno nei verno ed altre 
nell'estate. 

Nel taglio d' inverno si comprende il taglio dei rami, cioè 
delle messe che hanno più di un anno, la mondatura, il ta- 
glio rasente terra, le incisioni, le intaccature e le fratture. 

Il taglio dei rami si fa allo scopo di avere quelle ramifi- 
cazioni che sono destinate a formare Tintelajatura della pianta; 
per determinare lo sviluppo delle gemme destinate a prolun- 
gare i rami, e per diminuire il numero dei fiori sui rami da 
fruito, onde ottenerne dei nuovi pel venturo anno. 

La mondatura consiste nel levare i rami giovani o vecchi 
deperenti, morti ed inutili. 

Il taglio rasente terra si fa con quelle piante il cui tronco 
non sia troppo vecchio, e che sia guasto dalla carie o d'al- 
tra malattia per la quale venga soverchiamente impedito il 
libero corso del succhio verso le ramificazioni. 

Le incisioni sono anulari o longitudinali. Le anulari si 
fanno levando un anello di corteccia largo circa 0 m ,005 sul 
tronco o sui rami, e si fa allo scopo di ritardare il corso del 
succhio ed ottenere più facilmente la produzione de' bottoni 
da fiore. Questa specie d' incisione devesi usare con molta 
precauzione, e soltanto sul legno selvatico e ben. vigoroso , 
dove gli altri mezzi siano stati inutili. L' incisione longitudi- 
nale si pratica fendendo longitudinalmente la scorza del tronco 
o dei rami sino all'alburno ; quando si pratichino più inci- 
sioni o fenditure tra l'una e l'altra si lascerà uno spazio di 
0 m 05 circa. Questa sorta d' incisione si fa piuttosto allo scopo 
di facilitare il corso del succhio, praticandosi nella corteccia 
troppo indurita e che non si presta all'aumento della pianta, 
originando quelli scoli gommosi che si riscontrano nelle piante 
con frutto a nocciuolo. In ogni caso le incisioni si devono 
fare dalla parte di mezzodì. 

Le intaccature differiscono dall' incisione anche in quanto 
che non comprendono che un terzo della circonferenza del 
ramo o del tronco, e devono passare anche al primo strato 
dell'alburno per 0 m ,00:>, o O^OOò, secondo la grossezza della 
parte sulla quale si opera. L' intaccatura si eseguisce meglio 
con una sega, perchè la piaga cicatrizza meno prontamente, e 
perchè più facilmente può darsi alla ferita una direzione in- 
clinata, come lo mostra la figura 225. L'intaccatura serve a 
far sviluppare le gemme dormienti che trovansi più basse, od 
a rallentare la vegetazione troppo rigogliosa della parte su- 
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periore. Nel primo caso si dà alla ferita un'inclinazione dal- 
l'alto in basso (fig. 2*25 A) e nel secondo dal basso in alto 
(fig. 225 B). L' intaccatura non deve farsi nei frutti a Doc- 
cinolo, perchè di leggieri avreb- 
besi produzione di gomma. 

La frattura della cima de' rami 
si fa allo scopo di promuovere 

10 sviluppo delle gemme fiorali 
nelle parti inferiori. Si eseguisce 
nel verno rompendo in A il ra- 
metto (fig. 226), alla distanza di 
0 m ,O6 circa della sua inserzione. 
Nella primavera la piaga si ci- 
catrizza meno facilmente che se 
fosse proveniente da un taglio, 
epperciò invece di mettere pre- 
stamente in B due germogli da 
legno, prepara dilazionando due 
gemme fiorali. Nell'inverno seguente poi si taglia il rametto 
superiormente al punto B figura 227. 

La curvatura abbastanza esprime da sè 
come senz' altra operazione di taglio basti a 
rallentare il corso del succhio. Un angolo 
più o meno avvicinantesi ai 45 gradi sarà 

11 migliore piegando in basso maggiormente 
quanto più trattisi di rami rigogliosi. 

L' epoca migliore pel taglio jemale è quella 
che sussegue i forti geli e che precede i 
primi segnali della vegetazione, cioè il mese » 
di febbrajo. Tagliando prima dei geli si espone 
il taglio alle intemperie ; durante il gelo il 
taglio non riesce mai netto, ed i rami soffrono ; e se la ve- 
getazione è di già incominciata vi può essere soverchia per- 
dita di umore, il che sarebbe di grave danno, fuori del solo 
caso che la pianta non fosse produttiva per un eccesso di ve- 
getazione. 

Quando si abbiano molte piante fruttifere da tagliare, in- 
cominceremo dall'albicocco, poi passeremo al pesco, al pruno, 
al ciliegio, al pero e finalmente al pomo. 

§ 880. Il taglio d'estate comprende la soppressione di al- 
cuni germogli, la cimatura, la torsione, il taglio verde, la 
soppressione di alcuni frutti, e la sfogliatura. 
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La soppressione dei germogli consiste nel togliere dai rami 
quelli che sono inutili, e che darebbero origine a nuovi rami 
che dovrebbersi tagliare nel verno, e ciò allo scopo di concen- 
trare T umore in quelli che restano. Questa operazione ha 
luogo soprattutto negli alberi disposti a spalliera, nei quali i 
germogli che sorgono verso il muro o troppo direttamente sul 
davanti devono essere levati, quando ve ne sia un bastevol 
numero di laterali ben disposti. Inoltre nelle gemme doppie 
o triple si conserverà di preferenza i germogli di mezzo. Nel pe- 
sco si toglieranno tutti i germogli che non accompagnano un 
frutto , ad eccezione d' un pajo alla base dei rami , i quali 
sono destinati a rifornire un ramo fruttifero pel venturo anno. 

Negli alberi posti all'aperto questa operazione diviene quasi 
inutile, potendo i rami utilmente rivestirsi tutt' all' intorno. 
La soppressione dei germogli deve farsi con ferro tagliente e 
ben presso la corteccia. 

È difficile l'indicare quale sia l'epoca migliore per operare 
poiché vien determinata dallo stato di vegetazione dalla pianta, 
generalmente però si fa quando i germogli abbiano una lun- 
ghezza di circa 0 m ,10. Nelle piante in cui se ne devono to- 
gliere molti si praticherà in due riprese , specialmente nelle 
piante con frutto a nocciuolo , le quali produrrebbero della 
gomma per mancanza di un sfogo naturale all'umore. Quando 
poi si faccia in due volte, s' incomincerà dal levare i germo- 
gli della parte superiore ; indi quelli dell'inferiore, poiché è 
meglio che questa parte acquisti maggior forza. 

La cimatura si fa levando F estremità erbacea dei germo- 
gli quando non abbiano più di 0 ra ,o() di lunghezza. Questa 
operazione ha per iscopo il deviare rumore dalle parti ci- 
, mate per metterlo a profitto di quelle che non lo furono. 
L'operazione si fa con l'unghia del pollice compressa verso 
T indice, e V epoca è determinata dal modo di vegetazione 
delia pianta e dall'attenzione del coltivatore (lig. *J'i8, lig. ->2S (/, 
ti-. 228 b). 

La torsione è applicabile 
ad ogni pianta fruttifera 
fuori dui pesco, che troppo 
facilmente fa gomma, 
u^a quando la cimatura 
non sarebbe più possibili- 
pel legno già indurito, 
o che si dovesse cimare 
B. Germoglio cimalo. 
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-2$. A. Germoglio do cimare. — 
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troppo alto. Consiste poi la torsione nel ripiegare sopra se stessit 



228. a 



B 



DB 



229. 




228. b 

la giovane messa, onde mantenere 
più vigorosa la sua base (fìg. 
AH 1 inverno si taglia ove corrispon- 
de una ripiegatura in A od in B. 

Il taglio verde si fa a preferenza 
sul pesco , onde non scorra troppo 
lontano, e per mantenere maggior 
equilibrio fra suoi rami. 



C e D. Germogli laterali da cimarsi sui rami laterali. 
b. A e B. Germogli verticali che diverrebbero succhioni Tanno se- 
\ e che devono cimarsi. 
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La soppressione di alcuni frutti, quando la pianta ne sia so- 
* vracarica, è necessaria perchè questa non deperisca, e per- 
chè possa far nuovi rami da frutto. Si fa talvolta per intero 
sui rami che si vogliono rinvigorire, lasciando maggior nu- 
mero di frutti su quelli già troppo robusti. Con tal mezzo si 
aumenta anche il volume e la bontà dei frutti residui. 

La sfogliatura serve a mettere i frutti sotto V influenza della 
luce e dei raggi solari, perchè riescano più coloriti e più gu- 
stosi. Bisogna però fare la sfogliatura soltanto allorché il 
frutto è già formato , e che altro non gli manca fuorché il 
maturare; operando troppo presto non si farebbe che ritar- 
darne la maturanza e diminuirne il volume. Inoltre quest'ope- 
razione deve farsi gradatamente onde non esporne tutt'ad un 
tratto i frutti al sole; e le foglie si dovranno tagliare e non 
strappar via, per non guastare V occhio che sta all'ascella 
di esse. 

FORME CUI POSSONO ASSOGGETTARSI LE PIANTE FRUTTIFERE. 

§ 881. Svariatissime sono le foggie che si possono dare alle 
piante fruttifere, ma non tutte si prestano a qualunque forma, 
poiché alcune portano i fiori sui rami di due anni > altre su 
quelli di tre, ed altre su quelli dello stesso anno. Così pure 
non tutte le foggie egualmente sono atte a dare il miglior 
prodotto di frutti. Il pruno, l'albicocco, il nespolo ed il pesco 
facilmente si prestano alla spalliera ; il pero alle altre forme 
all'aperto: il pomo, e molte altre piante assai difficilmente; e 
non potendo dar regole generali, parlando delle singole piante 
fruttifere, indicherò anche la forma che loro meglio conviene. 

MODO DI AFFRETTARE LA MATURANZA DEI FRUTTI. 

§ 882. La maturanza dei frutti si può affrettare in varj 
modi, cioè coli' esposizione soleggiala, coi ripari, colla colo- 
razione dei muri, colla sfogliatura, col taglio verde, coli' in- 
nesto, colle incisioni anulari, colle legature, e coll'ago-puntura. 

Per quanto spetta all' esposizione , ai ripari ed alla sfo- 
gliatura ben s'intende che concorrono ad accelerare la ma- 
turità dei frutti col ricevere e trattenere maggiormente il 
calore. Nel campo aperto la pianta riceve aria, riceve anche 
i raggi solari più che praticando la sfogliatura, ma non ne 
riceverà mai tanto come se fosse posta in posizione di inez- 
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zodi e riparata a tramontarla per mezzo di muri, siepi folte, 
o rialzi naturali, come sarebbe il pendio de' colli o de' monti. 
In tali circostanze, oltre al ricevere più direttamente i raggi 
solari, questi vengono riflessi dal corpo cui sta vicina od ap- 
poggiata la pianta, ed il calore è trattenuto durante la notte; 
per il che minore riesce il raffreddamento notturno. Che anzi 
allo scopo di vieppiù trattenere il calore s'immaginò di dipin- 
gere in verde o d altro colore oscuro i muri cui sono appog- 
giate le spalliere de' frutti. 

L' innesto, anche ripetuto sulla stessa pianta, le incisioni e 
le legature si praticano affine sempre a impedire il troppo 
libero rifluire del succhio. Come agisca l'innesto voi già lo 
sapete ; e le incisioni e le legature si fanno alla base dei 
rami fruttiferi, od appena ai dissotto del punto cui stanno i 
frutti. Il taglio verde poi serve, come già vi ho detto, a con- 
centrare l'umore nelle parti utili della pianta, e questo non 
solo tende a mantenere l'equilibrio fra i suoi rami, ma ezian- 
dio a mettere a profitto de' frutti gran parte di quell'umore 
che inutilmente andrebbe ne' germogli succhioni, od in quelli 
che dovrebbersi tagliare nel verno. 

Vi ho detto fin dal principio di questo capitolo che ora per 
frutto noi non intendiamo già il seme fecondo, ma bensì lo 
sviluppo e maturità della parte mangereccia ; e ciò, special- 
mente nei frutti ad acini, può avvenire senza l'atto della fe- 
condazione. Anche le pruno , le ciliegie , le pesche, e quasi 
tutte ad eccezione delle mandorle, delle nocciuole, delle noci, 
insomma di quei frutti dei quali effettivamente se ne mangia 
il seme, negli altri noi consideriamo il mesocarpo carnoso, e 



mente con un proporzionato concorso di umori. 

Parimenti per quanto si disse al §112, Voi. I, si può in- 
tendere come avvengono quei lenti e continui cambiamenti 
nel frutto, pei quali acquistano alla per fine quel sapore par- 
ticolare alla loro maturanza. — Quando sono ancor verdi i 
frutti funzionano come le foglie assorbendo acido carbonico, 
esalando acqua ed ossigeno, elaborando essi pure la linfa se- 
condo la loro interna costituzione. Ma questa si modifica tìsi- 
camente col progresso di tempo, modificando eziandio l'azione 
chimica che esercita sugli umori per modo che in seguito vien 
diminuita l'esalazione aell'ossigeno, si sospende l'assorbimento 
dell'acido carbonico, assorbendosi ossigeno in sua vece ; per 
il che gli acidi vegetali che dapprima riscontravansi nel frutto 
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frutto può ottenersi semplice- 
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agiscono sulla diastasi e sull'amido contenuto, che mano mano 
convertono in destrina ed in zuccaro. Dal momento poi che 
nel frutto incomincia quest'ultima modificazione, il suo colore 
si cambia, e da verde si fa giallo, rosso, rossiccio, violetto. 
Nei frutti la cui superficie esterna resta verde, come nel ca- 
stagno, noce , mandorlo, nocciuolo , è segno che in essi non 
avviene la conversione della diastasi o dell'amido in zuccaro, 
ma che continua l'assorbimento dell' acido carbonico , e che 
non viene sostituito od in ben poca parte dall'assorbimento 
dell* ossigeno. Quelli che cambiano colore , come V uva il 
pruno, ciliegio, pesco, pero, pomo, ecc., si fanno doletegli 
altri invece restano quasi interamente costituiti da materia 
amilacea, talvolta leggiermente zuccherina. Il calore e la luce 
sono gli agenti principali di queste modificazioni, ed i frutti 
che divengono dolci abbisognano di maggior calore e luce 
che non quelli che restano amilacei, come già avrete potuto 
intendere per quanto si è detto parlando dell'influenza del 
calore e della luce nella vegetazione. 

Il sapore ed il colore particolare dei frutti sembra dipen- 
dere da minime differenze nella loro fisica tessitura, la quale" 
differentemente esercita la propria azione chimica sugli umori; 
ed in ogni modo la luce ed il calore sono anche in ciò gli agenti 
principali. Cosi pure la qualità chimica del suolo ed il suo 
diverso grado d umidità esercitano una certa qual influenza 
sui frutti , i quali restano meno coloriti e meno sapidi nei 
terreni umidi e poco abbondanti di alcali. Ma quest' azione 
del suolo esercita modificazioni generali, e non si potrà dire 
che un terreno dia un dato sapore ed altro un altro , che 
anzi questo nemmeno succede nelle piante, cioè neh" umore 
assorbito dalle loro radici. Da ogni terreno ogni pianta pres- 
s' a poco assorbe umori chimicamente eguali, ma le chimiche 
modificazioni di sapore, ecc., avvengono nelle singole parti 
che elaborano il succhio. Così si spiega come un pero inne- 
stato su d'un pomo conservi il sapore proprio del pero; come 
sur una pianta si possono fare innesti di diverse qualità di 
frutti, conservando tutte le speciali loro proprietà di colore 
e sapore. 

Ora se la maturità de' frutti non solo è un atto della ve- 
getazione ma eziandio è un processo chimico, si potrà forse 
con qualche mezzo che induca un'alterazione chimica nel tes- 
suto produrre ed affrettare quelle modificazioni che precedono 
la maturità. Il principale fra questi mezzi è Vago-puntura, la 
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quale non è altro che l'applicazione artificiale d'un fatto na- 
turale che succede frequentemente sotto gli occhi di tutti. In- 
fatti accade quasi sempre di vedere ogni sorta di frutto pun- 
zecchiato dagli insetti, od anche forato per introdurvi o de- 
porvi le uova, ingrossare più degli altri, e maturare molto 
tempo prima quando possa resistere sulla pianta, non essen- 
dovi interessate le parti che comunicano col picciuolo. Que- 
sto fatto, quasi comune a tutti i frutti, riesce evidentissimo 
nelle prune, le quali talvolta hanno il nocciuolo ancora allo 
stato acquoso, mentre il raesocarpo ha di già raggiunto un 
volume più grande delf ordinario frutto maturo. Se questo 
fatto naturale il più delle volte manda a male e fa cadere il 
frutto , perchè quasi sempre l' insetto, continuando V interno 
guasto, offende parti essenziali, potrebbesi artificialmente pun- 
gere il frutto in modo che non ne soffra, e questo si fa col- 
V ago-puntura, ossia col pungere e trapassare quasi interamente 
il mesocarpo , introducendovi una piccola goccia d'olio onde 
la ferita non rimargini troppo prontamente. Questa ferita, na- 
turale od artificiale, producendo una lacerazione ed un'alte- 
razione nel tessuto, induce una specie di fermentazione per 
la quale più rapidamente compionsi le modificazioni necessa- 
rie alla maturità. — Cionondimeno i frutti che per tal mezzo 
si fanno maturare avanti tempo, riescono di qualità inferiore 
a quelli che normalmente raggiungono la maturanza, e ciò di- 
pende dal maggior tempo in cui la luce ed il calor solare 
possono esercitare su di essi la loro influenza. 



CURE DI CONSERVAZIONE DELLE PIANTE FRUTTIFERE. 

§ 883. Le piante fruttifere esigono molte cure di conser- 
vazione oltre quelle che ogni pianta esige per la sua miglior 
condizione. 

Le sarchiature sono utili, ma generalmente non si lavora 
convenientemente la terra del frutteto che in primavera , in 
seguito non si potrebbe sarchiare che troppo vicino alla pianta, 
perchè il terreno è occupato da ortaggi o da fiori ; e così 
riuscirebbe di ben scarso vantaggio. 

11 concime è utile ma non deve essere soverchio, perchè la 
pianta tenderebbe a mettere germogli da legno a scapito del 
numero dei fiori e dei frutti, i quali ultimi riuscirebbero poi di 
sapor meno aggradevole. In generale pei frutti dolci si darà 
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la preferenza ai concimi ricchi di alcali ; l'abbondanza delle 
materie organiche è piuttosto di danno che di vantaggio, 
fuorché nel caso in cui si tratti di rinvigorire la pianta : 
epperò i concimi organici è meglio che siano bene scomposti 
acciò l'ammoniaca sia quasi tutta volatilizzata prima che ven- 
gano adoperati. 

Importa poi riparare le piante dal soverchio ardore del sole 
e dalla siccità troppo prolungata. I raggi cocenti che battono 
sul tronco, singolarmente nei momenti secchi, fanno indurire 
la corteccia , la quale poi o impedisce il regolare sviluppo 
della pianta , o scoppia fendendosi per dar sfogo agli umori 
sotto di essa costretti; ambedue conseguenze che sono causa 
del deperimento della pianta, come si scorge frequentemente 
negli alberi disposti a spalliera. A prevenire questi effetti giova 
il distendere sulla scorza uno strato d' un miscuglio formato 
con calce e molta argilla; il ricoprire con paglia; oppure il 
riparare il tronco, se trattasi soltanto della parte inferiore, con 
una specie di tegolo di legno ( fig. 230 ). Le spalliere sono 

inoltre soggette a deperire perchè or- 
dinariamente disposte in posizioni nelle 
quali l'umidità evaporata supera l'umi- 
dità assorbita dalle radici; per il che 
spesso cadono de' frutti, intristiscono i 
rami orizzontali e pendenti, ingialliscono 
le foglie, e la pianta sembra perire per 
debolezza o siccità. In tal caso in vece 
d'inaffiare al piede dell'albero, è meglio 
spruzzare con una pompa (fig. 231), le 
foglie della pianta due o tre volte per 
settimana verso sera, onde rendere più 
fluido l'umore, epperò più atto a per- 
correre facilmente tutta la pianta. Inaf- 
fiando al piede non si somministra l'umidità alle radicette 
che sono lontane , e queste poi finalmente non potrebbero 
continuare ad assorbire in proporzione. L'inaffiamento giova 
per le giovani piante, che non hanno per anco disteso di molto 
le radici; come talvolta giova il coprire la terra all'intorno 
con paglia o foglie, allo scopo di scemare l'azione dei raggi 
solari, e diminuire l'evaporazione. 

Siccome poi molte fra le piante fruttifere sono di un clima 
più caldo di quello in cui vendono coltivate , amando tutti 
aver frutta dì paesi sempre più caldi, perchè più dolci o sa- 
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poriti, così avviene frequentemente che il freddo anche ordi- 
nario dell' inverno può recare gravissimi danni ai frutteti ; 
come più sensibili li arrecano 
i balzi di temperatura che suc- 
cedono in primavera nei cli- 
mi temperati e continentali. 

Al freddo jemale si potrà 
ovviare coll'impagliatura del 
tronco ; col coprire di foglie 
o concime grossolano intorno 
ad esso , e fino ad arrivare 
ove giungano press' a poco le 
radicette; colle pagliate poste 
al dissopra delle piante , e 
coi ripari posti in modo che 
il sole non possa colpire la 
pianta immediatamente alla 
mattina , producendo un ra- 
pido e parziale disgelo nella 
parte illuminata. L'usare poi 
tutto od in parte queste pre- 
cauzioni dipende dal criterio 
del coltivatore, il quale deve 
aver di mira la qualità delle 
piante da difendere e del cli- 
ma in cui vegetano. 

Ma se il freddo jemale può 
essere nocivo ed anche fatale 
a piante di clima più caldo di 
quello in cui vegetano, i tardi 
geli di primavera riescono 
sempre di grave danno anche 
alle piante indigene, e soprat- 
tutto a quelle con frutto a nocciuolo quali sono il pesco, il 
mandorlo, l'albicocco, ecc., i quali generalmente hanno una 
vegetazione precoce. Se queste piante sono all'aperto difficilmente 
si possono difendere fuorché con coperture coniche ; ma se sono 
disposte in ispalliera il proteggerle sarà più facile. Noi sap- 
piamo come agisca la brina, e che se poniamo un tramezzo 
tra la pianta ed il cielo, s'impedisce V irradiazione terrestre 
verso lo spazio e con ciò si evitano i tristi effetti di questa 
meteora. A tal uopo si possono fissare a conveniente altezza 
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nei muri alcuni travicelli B (fig. *232), alquanto pendenti e che 
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232. 



sporgano quanto le ramificazioni della spalliera, distendendo 
sopra questi delle pagliate A appena che incominci la vege- 
tazione e mantenendovele finche si temano le brine. Quando 

poi non si vogliano vedere anche 
durante V estate i travicelli fissi 
nel muro, vi si potrà sostituire 
alcuni piccoli cavalietti A, C, D, 
(fig. 333), sostenuti per un un- 
cino nel punto B. Sopra questi si 
distendono le pagliate, e quando 
queste si levano si tolgono pure 
anche i cavalietti. Quest' ultimo 
metodo serve meglio d'ogni altro 
potendosi facilmente cambiare l'al- 
tezza dei cavalietti a seconda della 
maggior o minor altezza delle ra- 




mificazioni della pianta. 



DEL MANDORLO. 



§ 884. Il mandorlo (amygdalus sativa, fig. 334) , è una 
pianta che per essere realmente profittevole dovrebbe colti- 
varsi soltanto ove si coltivano gli ulivi, ciò non pertanto ac- 
compagna la vite sino al 47 di latitudine N., ed in quest'ultime 
località il più delle volte non può portare alcun frutto, poi- 
che fiorendo tra la fine di marzo ed il principio di aprile, 
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spesso vien colto dalle brine, dalle nebbie, od anche da uri 
freddo continuato che im- 
pedisce al frutto o di fecon- 
darsi, o di resistere dopo la 
fecondazione. Climatologi- 
camente parlando , occupa 
adunque il mandorlo un po- 
sto di mezzo tra l'ulivo e la 
vite. Questa pianta è prove- 
niente dall'Asia, e nell Italia 
era conosciuta iin dal tempo 
de' Romani. Una volta però 
non era coltivata che la va- 
rietà a seme amaro, in se- 
guito s'introdusse la varietà 
dolce, che venne poi diffusa 
in tutto il mezzogiorno del- 
l' Europa, e singolarmente 
nella Spagna , nella Sicilia 
e nella Francia meridionale. 

11 mandorlo, come dissi, 
conta la varietà a frutto 
dolce e quella a frutto ama- 
ro ; queste poi hanno sotto 
varietà distinte pel maggior o minor volume e precocità nella 
fioritura. La varietà dolce singolarmente tiene alcune sottova- 
rietà a guscio duro, ed altre a guscio più o meno tenero, che 
si rompe colle dita. Queste ultime sono le più apprezzate. La 
varietà amara è riservata per le località facili aa essere de- 
rubate. 

Questa pianta, che una volta era molto coltivata anche nella 
bassa Lombardia, meriterebbe d'essere nuovamente introdotta, 
specialmente sui colli alquanto aridi, anche esposti ai venti, 
ove, insieme alia vite, riesce a stento il gelso: ma vorrebbesi 
che la coltivazione non fosse abbandonata al caso, lasciando 
che la pianta vegeti e si distenda a suo talento ; e che si 
seguissero le norme usate nella Provenza ove è sottomessa ad 
un taglio regolare, ottenendosi con ciò d'aver maggior frutto 
e minor ombra. Certo è che, oltre alla buona qualità, sareb- 
bero a scegliersi quelle varietà che tìoriscono più tardi, ondo 
maggiormente evitare il pericolo delle brine ; io vi indi- 
cherò le varietà coi nomi accettati in Provenza e nel corn- 
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mercio, e conosciuti dai venditori di piante, avvertendo che 
tra Tuna e l'altra vi sono 10 giorni di differenza nella fio- 
ritura, la quale nelle precoci avviene appena che per sette 
od otto giorni la temperatura media si mantenga a -4- 6°. 

1. ° Mandorlo selvatico, assai precoce, fiorisce qualche volta 
in gennajo, e matura il frutto in aprile ; il guscio è duro. 

2. ° Mandorlo mezzo- fino, à la dame, guscio che si rompe sotto 
i denti, carica molto. 

3. ° Mandorlo fino, o princesse. Dà i frutti di prima qualità, 
poiché il loro guscio si rompe colle dita. 

4. ° Mandorlo comune, vegeta molto, guscio duro. 

5. ° Mandorlo Molière. Frutti grossi e guscio duro. 

C.° Mandorli a grappolo, o à flots; i frutti maturano iti 
forma di grappoli, sui legno di tre anni. È una varietà delle 
più produttive. 

7. ° Mandorlo grosso verde, fiorisce 15 giorni dopo* V ante- 
cedente. 

8. ° Mandorlo piccolo verde, fiorisce 15 giorni dopo il grosso 
verde. 

Queste due ultime varietà non si coltivano che dopo, è fa- 
cilissima la brina anche in primavera avanzata. 

// mandorlo amaro, fiorisce nello stesso tempo del N.° G. 

Anche fra noi, nelle migliori posizioni riuscirà la varietà 
indicata al N.° 3, nelle mediocri quella al N.° 6, e dove do- 
minano le brine quelle al N.° 7 e 8. 

Ho detto che fra noi, e specialmente al colle e lungo le 
costiere de 1 nostri laghi, ove ora non regge più l'ulivo, utilissimo 
sarebbe il mandorlo, poiché desidera terren sciolto siliceo- 
argilioso-calcare, persino sassoso, e tale che quasi nemrnen la 
segale vi allignerebbe. Simile terreno, buono per la vite, ma 
non pel gelso, che di solito vi si frammette, sarebbe pur ec- 
cellente pel mandorlo ben coltivato. L'umidità del terreno, ed 
un sotto suolo impenetrabile gli sono nemicissimi. 

Cento parti di mandorle dolci, spoglie del guscio, constano di 

54 d'olio giallastro, dolce, non essiccativo, 

24 d'albumina, 

G di zuccaro, 

3 di gomma, 

5 di pellicola esterna, 

5 di parte fibrosa. 
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Le mandorle amare contengono inoltre Yamigdalina, la quale, 
scomponendosi nell'acqua, produce dell'acido cianidrico. 

§ 885. 11 mandorlo perchè faccia buona riuscita deve es- 
sere innestato sopra se stesso, scegliendo per soggetto il man- 
dorlo amaro, come il più robusto ed il meno esposto al dente 
degli insetti. — La semina può farsi al posto od in vivajo 
dal mese di dicembre al mese d'aprile ; meglio però è semi- 
nare in vivajo nella primavera servendosi di mandorle stra- 
tificate in autunno come ai § 379, Voi. I. La semina al po- 
sto il più delle volte va fallita per le poche cure che gli si, 

f>ossono prodigare , e perchè in allora il seme, gettando una 
unga radice profonda, tende piuttosto a fare un albero di 
molta elevatezza che ben guernito di ramificazioni, epperò riesce 
poco fruttifero. La stratificazione rimedia a questo difetto pei 
motivi già esposti al paragrafo citato. 

Seminaudo al posto si aprono le buche dell' istessa dimen- 
sione come se vi si mettesse una pianticella radicata di vi- 
vajo; vi si rimette la terra mescolandola a concime, e nel 
mese di febbrajo si pone nel centro di ciascuna tre mandorle 
colla punta in basso, che poi si ricoprono con 0 m ,0*2 di terra: 
nell'anno vegnente si conserva soltanto la pianta più robusta 
e meglio disposta. Per formare il vivajo, già preparato con- 
venientemente in quanto al terreno , si semina in linee di- 
stanti 0 m ,80 fra loro, e di 0 m ,35 a 0 m ,40 su ciascuna linea, 
ed alla profondità di 0 m ,10. 

Il mandorlo pup essere innestato al piede od in testa , al 
posto o nel vivajo , fuorché nel vivajo e meglio innestare al 
piede , e nel campo è meglio innestare in testa. L' innesto 
usitato pel mandorlo è quello a scudetto, ad occhio dormiente 
verso la fine dell'estate del primo anno, se la cacciata è ab- 
bastanza robusta, o del secondo nel caso che no, avendo in 
primavera tagliata al piede la detta cacciata esile del primo 
anno. L'innesto si fa 0 m ,10 sopra terra. Nella primavera se- 
guente si taglia la cacciata a 0 m ,03 sopra l'innesto, onde 
concentrarvi l'umore, e favorirne Io sviluppo. — Il germo- 
glio che deve servire per l'innesto deve togliersi da una 
pianta non troppo giovane e da qualche ramo fruttifero oriz- 
zontale. La cacciata che sorge dall'innesto deve essere par- 
camente mondata in basso da rametti laterali, onde favorire 
l'evoluzione dell'occhio principale senza indebolire la pian- 
tina; arrivata poi questa nel decorso di circa quattro anni 
all'altezza di l m ,45 circa, si potrà cimare. Nel quinto o sesto 
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anno al più il mandorlo è abbastanza robusto per essere pian- 
tato nel campo, dove poi si procede alia formazione dell' in- 
telajatura dei rami. 

§ 886. 11 mandorlo può essere piantato come il gelso , o 
come 1* ulivo tanto in lirfee frammezzanti altre coltivazioni, 
quanto può convertirsi un intiero spazio all' esclusiva sua 
coltivazione mantenendo una distanza di 8 in 10 metri fra 
pianta e pianta per ciascun lato; in quest'ultimo caso è me- 
glio dare al tronco l'altezza di un sol metro. 

Circa alle buche ed al modo d' impianto ci comporteremo 
come pel gelso, fuorché potremo risparmiare metà circa del 
concime, ed abbonderemo invece nella profondità della fossa, 
la quale, ove si possa, sarà di l m ,O0. 

Nel primo anno d'impianto si lasciano tutti i germogli che la 
pianta manda fuori in testa, ma nella primavera del secondo 
si levano tutti quelli che non servono alla formazione delle 
principali diramazioni. Due soli sono quelli che si conservano, 
procurando che siano il meglio opposti possibile; questi due 
si tagliano a 0 n, ,15 o0™,20 dal tronco, e negli anni seguenti 
si continua a lasciarne due per ciascuno e dell' indicata lun- 
ghezza. Le biforcazioni dei primi tre anni si dirigeranno in 
alto allo scopo di permettere il lavoro nel terreno sottoposto, 
qualora il mandorlo sia frapposto ad altre coltivazioni; e le 
successive ali* incontro' si dirigeranno in senso orizzontale allo 
scopo di facilitarne la fruttificazione. 

lì taglio annuale o bisannuale è necessario per mantenere 
una certa forma nella pianta, ed una eguale e continua pro- 
porzione di rami da frutto, che già sappiamo essere quelli 
dell'anno antecedente. La pianta abbandonata a se perderebbe 
tutto il proprio vigore nei rami succhioni, e tenderebbe ad al- 
lungarsi fuor di misura anche negli altri rami invece di man- 
tenere i frutti dei piccoli rametti. Importa adunque togliere 
i succhioni, raccorciare i rami troppo lunghi che deformano 
la pianta, e togliere i rami secchi o deperenti. Quest'opera- 
zione si fa in novembre, perchè generalmente tutti i mandorli 
muovono assai presto nella vegliente primavera, quasi direi 
sul finir dell'inverno. 

Talvolta dicesi che si rinnova la pianta, quando mostran- 
dosi languente, certamente per difetto di radici, abbisogna 
che i suoi rami siano diminuiti acciò stiano in relazione con 
quelle. Sarà quindi dell' accorgimento dell' agricoltore il ta- 
gliare i rami principali ad un"terzo, alla metà, o due terzi 
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della loro lunghezza. Questa operazione generalmente non può 
farsi che due volte sulla stessa pianta, perchè in seguito non 
potrebbe più dirsi languente ma deperente. 

§ 887. La maturanza delle mandorle si riconosce dal- 
l'aprirsi del pericarpo carnoso. Si colgono battendo i rami colle 
canne ; si leva loro interamente il pericarpo che può servire 
pei bestiame ; e per meglio conservarle si lasciano nel loro 
guscio. Le mandorle a guscio fino sono spedite nel commer- 
cio tali e quali; e quelle a guscio duro vengono estratte; la 
fatica di romperne i gusci è compensata dal loro residuo che 
è un ottimo combustibile. 

Una pianta già adulta e ben regolata può dare sei chilo- 
grammi di mandorle prive del guscio, le quali in Provenza si 
pendono un franco al chilogrammo. Da qui veggasi l'utile che 
*se ne ritrarrebbe se in Italia, quando anche nella parte set- 
tentrionale si pensasse a coltivare il mandorlo. 

§ 888. La malattia principale che attacca il mandorlo è 
la gomma, malattia comune a tutti gli alberi con frutta a noc- 
ciuolo. La gomma si raccoglie e si rende visibile sui rami ove 
siavi una ferita dalla quale trasuda sotto l'aspetto di una 
gomma gelatinosa, che col tempo indurisce; ove questa tra- 
suda, l'epidermide e la corteccia perdono la vita, e per con- 
seguenza il più delle volte la parte che sta al dissopra del 
trasudamento dissecca e perisce intieramente. 

Spesso la gomma è dovuta al taglio troppo corto fatto alla 
pianta, per il che v'ha maggior quantità di umore assorbito 
che di rami da nutrire. In tal caso il rimedio è ovvio, e, con- 
siste neir accorciare di meno i rametti da legno. 

Questa secrezione si manifesta di preferenza nei luoghi 
umidi, e soprattutto in seguito ai rapidi cambiamenti di tem- 
peratura. Nelle piante vecchie i seccumi del legno ed i tratti 
di corteccia indurita sono causa d'impedimento al libero corso 
del succhio, il quale trattenuto trasuda da qualche screpola- 
tura. — Il togliere sino al vivo e sano le parti infette o dis- 
seccate, e levar via il trasudamento gommoso sono gli unici 
rimedi che valgano contro quella malattia. 

Fra gl'insetti che vivono a danno del mandorlo vi ha la 
farfalla del cratego (pieris crataegi), la di cui larva mangian- 
done le foglie promuove la caduta dei frutti. Si distrugge 
questa farfalla raccogliendo certi fiocchi setolosi lunghi 0"\7 
circa, uniti e circondanti fortemente il legno dei rami, questi 
Cantoni. Agricoltura, Voi. IL 12 
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Hocchi contengono le larve; raccolti si abbruciano. Tale ope- 
razione si fa in primavera. 

DEL FICO. 

§ 889. 11 fico (ficus carica) è pianta che cresce spontanea- 
mente nel mezzodì dell'Europa, e ne abbonda soprattutto l'Ita- 
lia, la Sicilia, la Spagna, la Grecia ed il mezzodì della Francia. 
Il frutto di questa pianta è di molto utile, poiché non solo lo 
si mangia appena che sia maturo, ma eziandio anche dopo, 
facendolo essiccare; dopo l'essiccazione dura da un anno al- 
l'altro. 

§ 890. Il lieo soffre il freddo alquanto meno dell'ulivo; cio- 
nonpertanto desidera posizioni calde, soleggiate, asciutte, di- 
fese dai venti freddi , temendo soprattutto i balzi di tempe- 
ratura. Un freddo di — 6° a — 8° ne fa perire i giovani 
rami, ed una temperatura ancor più bassa di — 1"2° a — 15° 
lo fa perire sin quasi al colletto delle radici. Nei climi ove 
la temperatura non scende mai al dissotto di + 12°, può 
dirsi che produca continuamente foglie e frutti; al dissotto 
di questo termine perde le foglie, e quanto più la tempera- 
tura riesce inferiore, altrettanto più lungo diviene il riposo 
jemale. In Lombardia il prodotto cessa verso la fine di set- 
tembre; le foglie cadono nella seconda metà d'ottobre, e 
la vegetazione ha luogo quando la temperatura media sia 
da -f 8° a 10° circa, incominciando ad ingrossare le 
gemme verso la fine di marzo od al principio d'aprile. I fi- 
chi primaticci, detti fichi fiori e fioroni, maturano in luglio 
dopo d'aver ricevuto circa 2180° gradi di calore, contando 
dal primo momento della vegetazione; ed i tardivi od au- 
tunnali quando la temperatura media possa arrivare al- 
meno a 21°, e dopo d'aver ricevuto 3500°, o 4000° gradi di 
calore. 

La causa per la quale i fichi fiori abbisognano di minor 
calore degli autunnali od estivi dipende dal modo di vege- 
tazione della pianta. Infatti vi ho detto che se la temperatura 
d'un clima non scendesse mai al dissotto di -|- l fc 2\ continua 
sarebbe la produzione delle foglie e dei frutti, ma che allor- 
quando questa è inferiore cessa lo sviluppo dei frutti, e mano 
mano anche quello delle foglie, per il che sui rami dell'an- 
nata avremo frutti maturi pei tre quarti, metà, od un terzo 
della loro lunghezza inferiore, secondo che Testate sarà più 
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0 meno caldo e durevole; la porzione superiore più o meno 
lunga non avrà che le foglie, munite d' occhi all' ascella , i 
quali però non mostrano di dar origine al frutto. Or bene, 
questi occhi nella primavera vegnente si sviluppano rapida- 
mente, ed accanto alla gemma da legno, trovasi un'altra 
gemma più grossa e tondeggiante, la quale non è altro che 
il frutto che non potè svilupparsi Tanno prima, e che invece 
rapidamente cresce al principio di primavera. Egli è perciò 
che questi fichi maturano prima degli altri, poiché erano, per 
così dire, già formati, richiedendo essi miuor calore di quelli 
che devono crescere sui nuovi rami , i quali esigono calore 
per la formazione del frutto e per quella della parte legnosa. 
Epperò i fichi fiori crescono sui rami dell'anno antecedente, 
e gli altri sui rami dello stesso anuo. Ciouonpertanto i fichi 
primaticci non sono mai così dolci quanto i tardivi , perchè 
in ogni modo ricevettero solo per qualche settimana una tem- 
peratura superiore a + 19°. 

Un'altra conseguenza poi, dipendente da questo modo di 
vegetazione, è quella che il raccolto dei fichi in un dato clima 
è sempre eguale, ma che nei meno caldi si avrà una minor 
quantità di fichi estivi ed autunnali, ed una maggiore di fichi 
liori, e nei caldi invece minor quantità di fichi fiori e mag- 
giore di tardivi. E però preferibile l'aver fichi tardivi che 
primaticci, perchè questi ultimi vauno troppo soggetti alle in- 
costanze meteoriche della primavera. 

Finalmente nel frutto del fico noi non mangiamo ne il pe- 
ricarpo, riè il mesocarpo, nè l'endocarpo, 
nè il seme. Il frutto (fig. 235), come si vede 
non è altro che il fiore che ha maturato 

1 semi , la di cui parte principale è costi- 
tuita da un ricettacolo o calice carnoso, ri- 
piegantesi sopra sè stesso, e sulla di cui pa- 
rete interna sono impiantati gli organi ses- 
suali ; i granellini interni non sono altro 
che i semi fecondati. 

891. Infinite sono le varietà di fichi 
vati, e queste portano nomi i quali, 
non essendo foudati sopra caratteri bota- 
nici, difficilmente possono servire a distinguere e conservare 
le distinzioni presso ciascun paese : per lo più sono nomi di 
città o persone, epperciò poco o nulla conosciuti altrove. Io 
per non entrare in questi dettagli dividerò i fichi in tre va- 
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rietà principali, le quali hanno modificazioni e gradazioni in- 
Unite fra di loro. 

1. a Fico a frullo bianco (ben s'intende quando è maturo), 
biancastro dorato internamente, molto zuccherino, ama clima 
caldo, i frutti che maturano in agosto, e dopo le piogge 
divengono di pochissimo sapore. Nei climi temperati dà più 
iichi fiori che frutti tardivi. 

2. a Fico a frullo nero o rosso, rosso giallastro internamente, 
ama pure clima caldo, e nei climi temperati parimenti e quello 
che più d'ogni altro produce fichi fiori. 

o\ a Fico a frullo verdastro , rosso o roseo internamente , 
assai zuccherino, si corruga quando è maturo, resiste anche 
nei climi temperati; se ne trova abbondantemente non solo 
nei giardini di Lombardia, ma eziandio sul versante di mez- 
zodì dei nostri colli. Produce pochi fichi fiori e molti tardivi. 

Siccome poi vai meglio aver piante che portino abbondanti 
frutti tardivi, perchè questi sono i migliori, i più dolci e che 
meglio possono essere conservati per mezzo dell'essiccazione, 
così la varietà bianca si coltiverà ne' climi caldi, e dove puossi 
coltivare in campo aperto anche V ulivo, e nei climi tempe- 
rati si darà la preferenza alla varietà verde, la quale resiste 
meglio al freddo, prospera anche dove non alligni 1' ulivo, e 
dà abbondanti frutti tardivi. La seconda varietà, ossia la 
rossa o nera, servirà nei climi temperati a dar frutti prima- 
ticci. 

§ 892. L'esposizione, il terreno ed il concime convenienti ai 
lieo vengono indicati dalla qualità della pianta, ricca d'umore, 
e dalla qualità dolcissima dei frutto. Importa adunque che il 
lieo si trovi in condizioni tali che a lui non manchi il neces- 
sario veicolo acquoso, e die facilmente riscontri quelle so- 
stanze che favoriscono la formazione dello zucchero. Epperò 
avanti tutto sappiamo che sarà indispensabile una esposizione 
calda, riparata da venti freddi, poiché, ad onta che tutte le 
altre condizioni fossero le migliori, il frutto o mancherebbe 
assolutamente o non maturerebbe, o maturando non sarebbe 
dolce. 11 terreno sia profondo acciò le radici possano trovar 
l'opportuna freschezza senza che vi sia troppa umidità, per 
il che, oltre alla profondità, vuoisi che il terreno sia soffice, 
e come dicesi praticamente fresco. Le radici del fico, come 
quelle dei gelso, e come quelle di tutte le piante di clima 
caldo scorrono di preferenza alla superficie del suolo ed ivi di- 
stendono le loro barboline, e questo è un indizio non solo che 
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desiderano sentire l'influenza de' raggi solari perchè di clima 
caldo, ma che eziandio esigono che le soluzioni, le quali in- 
troducono le materie nutritive nella pianta, trovino il veicolo 
acquoso ad una temperatura piuttosto elevata , la qual cosa 
non può accadere negli strati più profondi di 0,50. Ma se 
poi le radici nello strato superficiale riscontrano soltanto il 
calore ma non l'umidità necessaria alla soluzione, resta pa- 
rimenti impedita la regolare nutrizione. Facile è quindi il 
comprendere che per simili piante (quali sarebbero anche il 
gelso, gli agrumi, la vile, ecc.), non solo è necessario un so- 
prasuolo permeabile al calore e ricco di sostanze, ma che è 
necessaria la freschezza del terreno, la quale in parte dipende 
dalla profondità, ossia dalla facilità colla quale gli strati pro- 
fondi più umidi possono comunicare parte della loro umidità 
ai superiori, ed in parte dipende dalla porosità (Vedi § 20*2, 
Voi. I). 

In auanto poi alle qualità chimiche il terreno dovrà essere 
ricco di alcali, i quali sempre vi feci osservare favorire la pro- 
duzione delle materie zuccherine. I terreni ricchi di calce o 
di potassa, che non siano però privi di materie organiche 
sono i migliori pel fico, ed in essi i frutti sono dolcissimi. Il 
concime poi per tutto quanto si disse dovrà essere ricco di 
alcali , e sempre ben scomposto onde più facilmente venga 
assimilato dalle barboline superficiali. Le ceneri, le ossa fran- 
tumate, gli stracci di lana, i rottami ed il terriccio delle vec- 
chie fabbriche demolite sono un ottimo concime, come è op- 
portuna la terra ammassata da' molto tempo , e sulla quale 
siasi versata dell'urina. Insomma una prova di tutto quanto 
vi dissi in questo paragrafo l'avete nella prospera riuscita dei 
fichi che trovansi nelle corti, presso i muri e presso i pozzi, 
perchè ivi di solito sono riparati maggiormente dai rigori del 
verno, possono stendere le radici superficialmente senza che 
vengano tagliate o disturbate dai lavori della terra, e final- 
mente perchè nelle corti trovasi facilmente e calce e potassa, 
e colature o depositi d'acque grasse. . 

§ 893. Il fico si può moltiplicare per semi, per margotte, 
per barbatelle e per talee. 

La propagazione per semi non conviene perchè troppo lenta, 
e perchè avviene quel che avviene nel gelso, nell'ulivo e nella 
vite, cioè che le nuove piante danno frutto più tardi, e meno 
apprezzati, e tendono ad inselvatichire, ossia a prendere i ca- 
ratteri naturali. 
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Ciononpertanto la semina servibile ad acclimatizzare mag- 
giormente questa pianta nei climi temperati o che nel verno 
vadano soggetti ad un forte abbassamento di temperatura. 

Più di frequente s'usa la margotta, fatta in primavera so- 
pra rami di uno o due anni. All'autunno si stacca e si pianta 
immediatamente al posto stabile. Il fico non vuol essere troppo 
tocco nelle radici, e perciò non se ne fa vivajo; anzi la mar- 
gotta potrebbe farsi entro un cesto di vimini, invece di usare 
il vaso fesso, poiché in tal modo si porrebbe in terra col ce- 
sto, il quale col tempo marcirebbe. 

Anche le barbatelle non devono- avere più di due anni; si 
toglieranno con diligenza dai piede della pianta e si mette- 
ranno in terra l'autunno. 

La talea invece di farsi con grossi rami di due o tre anni 
è meglio che sia di rametti grossi al piùO m ,05, lunghi da 
0 m ,16 a 0 m ,20, conservando loro il tallone, se è possibile, 
poiché a queste talee non devesi togliere la gemma terminale. 
Queste talee, al pari dei rami muniti di radici, si piantano al 
posto, interrandole in modo che la detta gemma terminale 
non sopravanzi da terra che di 0°\03 circa, ricoprendola 
per ripararla dalle intemperie del verno con uno straterello 
di cera a guisa di cappuccio, che poi si leva in primavera. 

Siccome però presso gli antichi era assai in voga il mol- 
tiplicare il lieo per talee di due a tre anni, asserendosi che 
in tal modo se n'otteneva un bellissimo risultato, così dirò 
come si dovrebbe operare quando si volesse adottare un tal 
metodo. Si scelgano dalla parte di mezzogiorno o di levante 
rami di fico di tre anui da piante giovani e robuste, spessi 
di nodi, e che abbiano la cima grossa e robusta. Si taglino 
questi rami ad un metro e mezzo circa di lunghezza, co-' 
prendo la ferita del taglio e l'intero ramo con sterco vac- 
cino ed argilla. Ciò fatto si adagino questi rami nelle fosse 
preparate anticipatamente dell'occorrente lunghezza, profon- 
de 6 ,n ,45, facendovi al dissotto un buono strato di terra ben 
concimata con sostanze assai decomposte. Si ricopra il ramo 
principale ed i rametti laterali alla cima con terra preparata 
nello stesso modo, e s'innalzi fuori terra la cima maestra in 
modo che, ricolmata la fossa, n'esca fuori per 0 m ,\0 circa. 
Nei paesi caldi si pianti in febbrajo, ma nei freddi s'aspetti 
verso la fine di marzo, perchè è bene che la talea non ri- 
manga molto tempo in terra senza vegetare, essendo che fa- 
cilmente si guasterebbe il legno che è tanto poroso. Quando 
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la cima abbia messo un germoglio di quattro o cinque fo- 
glie, si scalzi alquanto la terra intorno ad essa, in modo da 
formarvi come un bacino profondo 0 m ,10. Indi si prende un 
vaso che abbia un piccolo forellino in basso, e lo si riempie 
d'acqua che tenga in soluzione materie concimanti, e lo si 
ponga vicino al germoglio in maniera che dal forellino l'ac- 
qua stilli neir infossatura fatta intorno al germoglio , acciò 
più facilmente il ramo interrato metta le radici. 11 vaso si 
riempia alla sera, due volte per settimana, e contenga tan- 
t' acqua che al mattino riesca vuoto; il bacino formatovi in- 
torno si riempia nuovamente di terra, onde il sole non per- 
cuota troppo davvicino le tenere radici. Questa operazione si 
fa otto volte, ossia per un mese ; e se nella state sopravve- 
nisse la siccità, s'adacqui nello stesso modo, adoperando un 
recipiente alquanto più grande. Con tal metodo vuoisi che 
s'abbiano in brevissimo tempo piante vigorose e fruttifere tir* 
dal secondo anno dall'impianto. 

In qualunque poi dei tre suindicati modi siasi piantato in 
autunno, è bene ricoprire con foglie secche il terreno, e ri- 
vestire di paglia il ramo che sopravanza da terra. Sarebbe 
forse meglio piantare le barbatelle e le talee in primavera, 
ma dovendosi fare 1* impianto quasi sempre in luoghi non 
troppo umidi, quali sono le posizioni soleggiate o pendenti , 
od in vicinanza de' muri, cosi potrebbesi aver danno dalla 
mancanza della necessaria umidità nel momento che la gio- 
vane pianticella più ne avrebbe bisogno per vivere e vege- 
tare. Così si preferisce l'autunno, perchè durante il verno ed 
il principio di primavera le radici più facilmente trovano umido 
il terreno. Si pianterà in primavera soltanto nei climi meno 
cbe temperati, dove nel verno il gelo arrivi assai profonda- 
mente nel terreno, e dove la vegetazione incominci troppo 
tardi in primavera. 

§ 894. L' innesto serve soltanto a cambiare la qualità del 
frutto, ed a propagare varietà più abbondanti sopra lichi che 
diano pochi frutti. Il fico riceve l'innesto a zuffolo o cannello; 
quello a spacco e quello a corona, quest' ultimo è riservato 
pei tronchi già molto grossi prima che incominci la vegeta- 
zione. Pochissimi però usano l' innesto essendo tanto facile il 
propagare il fico in altre maniere conservandone la qualità. 
Solo si può tentare nel caso che rendesse pochi frutti , per 
non perdere il tempo che impiegherebbe la nuova pianta ad 
acquistare la medesima robustezza. 11 gelso ed il platano pos- 
sono ricevere V innesto del fico. 



Digitized by Google 



184 DEL FICO. 

§ 895. Il terreno destinato a ricevere la piantagione del 
fico deve essere lavorato profondamente, almeno per 0 m ,80, e 
le buche saranno di un metro quadrato. La terra della buca 
si renderà soffice e buona cogli opportuni ammendamenti fisici 
e chimici, tenendo ben fisso in mente che il fico vuol terreno 
profondo, soffice, ricco d'alcali o non sprovvisto di sostanze 
organiche azotate. Nei primi tre anni poi si dovrà mantenére 
la terra in uno stato di conveniente umidità. 

Ben di rado, e soltanto in condizioni ben favorevoli, si con- 
verte intieramente un campo all' esclusiva coltivazione del fico. 
Nei climi caldi si frappone ad altre piante, e nei temperati 
si pianta soltanto qua e là nelle posizioni opportune. Nei climi 
caldi si può allevare a foggia a albero, con un tronco alto 
da l m ,50 fino a 3 m ,00 e w 2 m ,50: nella Grecia, nel Levante e 
nell'Africa vi sono dei tronchi alti persino tre e quattro me- 
tri. Nell'Italia centrale e bassa può darsi al tronco da i m ,òQ 
a 2 m ,00 d'altezza, in modo che sotto le piante sia possibile 
il lavoro del terreno, anche fatto con buoi. Nell'Italia setten- 
trionale il fico si riscontra costantemente a ceppata, perchè 
il freddo jemale frequentemente fa perire fino al colletto il 
tronco od i rami vecchi , rifornendosi poscia la pianta con 
nuovi rami sviluppatisi al dissotto o poco sopra terra. 

Durante V estate se il fico mostra di soffrire, prendendo le 
sue foglie un color giallastro , allora sarà bene irrigarlo od 
inaftiarlo tanto che basti a mantenere fresco il terreno ; av- 
vertendo di dar meno acqua ai fichi da essiccare che a quelli 
destinati ad essere consumati verdi. Per inaffìare le piante di 
fico si pratica intorno ad esse un rialzo di terra a guisa di 
argine, il quale, oltre a trattenere le piogge, che nei terreni 
declivi facilmente scorrerebbero in basso, serve a contenere 
l'acqua versatavi per 1* inaffiamento. Difende poi quest'argine 
la base della pianta dall'ardore del sole durante l'estate, e 
nel verno serve di recipiente alle materie soffici disposte a 
preservarla dalle intemperie. Taluno anzi usa formare una 
specie di terrapieno intorno alla base della pianta o ceppata, 
allo scopo di difenderla meglio dall'ardore estivo e dal freddo 
jemale, e perchè in tal modo la pianta meglio si rifornisca 
di nuovi rami dal pedale, quando pel forte gelo venisse a pe- 
rire tutta la parte esposta all'arja. 

§ 896. Il fico non ama i tagli ; avendo questa pianta un 
midollo ed una fibra assai larga, facilmente è penetrato dal- 
l'umidità e dalle piogge, e per conseguenza il legno soffre fa- 
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cilmente. Ciononpertanto se nei fichi vecchi il taglio si riduce 
ad un'accurata mondatura de 1 rami secchi, deperenti, ecc., 
nella giovane pianta è bene che mediante un taglio giudi- 
zioso se ne guidi la prima formazione de 1 suoi rami. Epperò 
anche in tal caso si dovrà ogni anno togliere soltanto i rami 
succhioni che sorgono alla base delle diramazioni o del tronco, 
e quelli che deformassero la pianta. E questo dissi doversi 
fare ogni anno allo scopo di non far tagli troppo larghi ; che 
se questi devono riuscire d'un diametro maggiore di 0 m ,0*2 
circa si ricopriranno tosto con mastice, o con argilla mista ad 
escremento bovino. Per evitare questi inconvememi giova in- 
vece togliere quei germogli che darebbero rami da tagliare. 

Quando il gelo faccia morire il tronco o le grosse dirama- 
zioni sino alla base , si avrà cura di formarvi un rialzo di 
terra tutt* all' intorno in modo che rimangano coperti i larghi 
tagli. 

Se poi il fico abbia un tronco unico, oppure che la ceppata 
abbia poche diramazioni, e che queste si dipartano da un sol 
punto sotto terra, e che la pianta mostri di volgere in de- 
perimento, se ne scaverà la terra tutt' all' intorno sino a giun- 
gere all' inserzione colle principali radici ; quivi si taglierà 
nettamente , ricoprendo la ferita con empiastro o facendovi 
passar sopra un ferro rovente, acciò non putrefi troppo pre- 
sto il legno, indi si ricopra con nuova terra ben preparata, 
e si allevi nuovamente uno o più polloni secondo la conve* 
nienza. 

Il fico che sia in un clima tale da poter incontrare un 
freddo di — 7 circa deve essere riparato durante il verno , 
coprendone la base e le radici con foglie secche, ed i rami 
con paglia, la quale non s; leverà che verso la metà di marzo 
quando sia cessato il timore del gelo. 

J 897. Il frutto del fico contiene il 65 per % d' acqua , e 
l d'azoto. Allo stato secco del commercio contiene il 21 
per °Jo d'acqua e 0,95 d'azoto. Per il che si vede essere 
questo frutto una sostanza molto nutritiva. 

Il lieo comincia a dar frutto il terzo od il quarto anno dopo 
l'impianto, secondo che il clima gli sia più o meno favore- 
vole. Nell'Africa e nel Levante vi sono delle piante che danno 
chilogrammi 150 di fichi secchi. Nell'Italia e nel Mezzodì della ♦ 
Francia il .prodotto medio d'una pianta che occupi una su- 
perficie di metri quadrati 4,00 è di 15 a 20 chilogrammi di 
fichi secchi. 
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Chi non è in condizioni tali che dopo la maturanza dei 
fichi sianvi almeno 25 giorni di caldo sole, è meglio che di- 
metta il pensiero di coltivare quelle varietà che meglio si 
prestano ali 1 essiccamento. Infatti dalla prima maturanza al- 
l'intiero raccolto passano almeno 15 giorni, ed altri 10 sono 
indispensabili al completo essiccamento, ben inteso che se in 
questi 10 giorni ve ne siano due o tre nuvolosi od umidi , 
l'operazione può dirsi quasi fallita. Importa quindi scegliere 
non solo le varietà più zuccherine ma anche le più precoci. 
L'essiccamento praticato nel forno come s' usava anticamente 
in Italia toglie molto alla bella apparenza ed anche al vero 
sapore. I fichi da essiccare devonsi cogliere appassiti e ru- 
gosi, cioè il meno acquosi che sia possibile; indi si dispon- 
gano sopra graticci da mettersi nella posizione più calda e 
soleggiata; di notte si ritirino al coperto, in luogo però asciutto 
ed arioso ; oppure si soprappongano i graticci gli uni agli al- 
tri, ricoprendo l'ultimo con una tela cerata. Ogni giorno si 
rivoltino i fichi , e quando veggasi che comprimendone il 
picciuolo verso il centro il fico non si apre , è segno che è 
abbastanza disseccato; più presto resterebbe troppo molle ed 
ammuffirebbe, più tardi diverrebbe troppo duro. In alcuni luo- 
ghi, dopo che sono stati al sole due giorni, si ammassano in 
ceste come. a fermentare per altri sei od otto, indi se ne 
termina l'essiccamento al sole in due o tre altri giorni. Ogni 
giorno si devono scegliere i fichi a giusta portata e disten- 
derli sopra tele in locale arioso e secco. Terminato l'opera- 
zione, si comprimono, si dividono in diverse qualità, e si 
dispongono ben serrati gli uni contro gli altri entro le casse 
che devono essere spedite nel commercio. 

Siccome poi la coltivazione del fico non può essere utile che 
presso i centri popolosi pel consumo allo stato fresco, o dove 
il sole permetta un felice essiccamento, così dovrebbesi pen- 
sare ad essiccarli coli' aria calda od altro, in modo che que- 
sta pianta riuscisse vantaggiosa anche lungi dalle città, e nei 
climi ove dopo la maturanza non resta tanto di stagione calda 
ed asciutta che valga a poterli essiccare. Il che tanto più do- 
vrebbe interessare, che il fico è una di quelle produzioni le 
quali tranne un gran gelo, sono quasi di un sicuro prodotto. 

Un metodo antico per anticipare la maturazione dei fichi è 
il seguente. Quando l'occhio del fico, ossia quell'apertura che 
sta nel centro del frutto, comincia a prendere un color rosso 
deciso, dopo la caduta del sole s' intinge un fuscellino di pa- 



Digitized by Google 



DEL FICO. 187 

glia nell'olio d'ulivo, e toccandolo ve se ne lascia una goc- 
ciolina. Il fico che era ancor duro e verde, air indomani si 
gonfia, divien molle, e comincia a prendere quella tinta che 
gli è particolare al momento della maturanza. 1/ occhio si 
apre, la fioritura incomincia, ed al quarto giorno può cogliersi, 
avanti che il seme sia fecondato ed indurito, evitando per tal 
modo anche la nojosa presenza dei tanti granelline interni. 
Vuoisi eziandio che il frutto riesca più dolce e grazioso di 
quel che lo sarebbe maturando naturalmente, cosa che io non 
ritengo; ma è certo che questa operazione riesce di sollievo 
alla pianta, poiché liberata per tempo da buon numero di 
frutti maturati molto presto, più facilmente può condurre a 
giusta maturanza quelli che fossero gli ultimi. 

§ 898. Fra gl'insetti nocivi al fico quello che fa il mag- . 
gior guasto è una specie di chermes, simile nella forma e modo 
di propagazione a quello descritto alla figura 200. I piccoli 
insetti eh' escono in maggio di sotto del guscio della madre 
s'attaccano ai germogli ed ai teneri fichi di cui assorbono il 
succhio. I germogli restano corti, le foglie ed i rami si co- 
prono di macchie nere, ed i frutti cadono prima di maturare. 
1 rimedi contro i guasti di questo chermes sono identici a 
quelli indicati pel chermes dell'ulivo. 

Vi ha un altro insetto la cui larva corrode le foglie ed an- 
che il frutto verde. Esso, quand' è in questo stato, si ricono- 
sce da una specie di ragnatela che lo difende. Quando s'at- 
tacca al frutto ordinariamente ne cagiona il dislacco. 

La caprificazione, ovvero il far maturare i frutti tardivi del 
fico detto d'aro, è un'operazione che si ottiene ponendo dei 
fichi selvatici appesi sopra i rami del primo. Da questi fichi 
selvatici n'esce un insetto, detto cinipe del fico, il quale pun- 
gendo ed irritando il frutto tardivo, eccita una vita più at- 
tiva nel ricettacolo de' fiori, e con ciò ne aumenta il volume, 
come si è già detto al § 882. 
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% 899. Il noce fjuglans regia, fig. 23G), l'albero fruttifero 




Frutti del noce 

più maestoso de' climi temperati, precede di poco il castagno 
nella zona di temperatura, fiorisce a + 12°, e matura il frutto 
in settembre. Teme però assai le tarde brine, perchè muove 
assai presto mostrando quasi immediatamente il iiore, e così 
può talvolta andar fallito il raccolto de* frutti. 

Il noce è una di quelle piante che danno svariatissimi pro- 
dotti. Infatti il seme può essere mangiato verde e secco ; secco, 
dà un olio commestibile eccellente, ed adoperato nelle arti e 
specialmente nella pittura, perchè essiccativo. Il legno poi del 
suo tronco è apprezzatissimo per la confezione delle mobiglie, 
riuneudo alla durezza e forza, una bellissima macchia. II noee 
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insomma è una di quelle poche piante che se in 1000 metri 
quadrati di terreno se ne contano tre, queste non di rado 
superano il valore del fondo. Ed ecco perchè ormai non se ne 
riscontra che ben poche. L'amore del guadagno, scusato dalla 
molt'ombra che fa la pianta, e che impedisce quasi ogni col- 
tivazione sotto di essa, fa si che tutti i nuovi acquirenti di fondi 
atterrano le noci per compensarsi in parte delle spese, quando 
i venditori sin dapprima non abbiano fatta la stessa cosa 
dicendo che tanto e tanto il terreno vale lo stesso, e che 
atterrandole ricavano due volte il valore di quel pezzo di 
terra ove si trovavano. Almeno poi in seguito si pensasse a 
rimettere qualche novella pianta, ma non succede così : il noce 
non comincia a dar mediocre frutto che a 25 anni, e solo a 
60 anni è nel vigore del suo prodotto. Chi dunque s'adatte- 
rebbe oggidì ad aspettar tanto tempo? Nessuno o ben pochi. 
Lo può fare il coltivatore possidente, e questi pure quando 
abbia rocchio innanzi, e che non limiti alla durata della pro- 
pria vita le migliorie che vuol fare al fondo. I proprietarj non 
coltivatori ben di rado farebbero tal cosa, perchè o non ne 
conoscono Futile, o perchè il frutto sarebbe per la massima 
parte sottratto dal colono coltivatore: finalmente le imposte 
ogni dì crescenti fanno sì che il coltivatore ed il possidente 
pensano piuttosto ad avere generi che producano presto, che 
a guardare un lontano protitto, od a temere un esaurimento 
del suolo. 

g 900. Le varietà più coltivate del noce sono le seguenti : 

Noce a frutto grosso. Il seme è assai più piccolo della ca- 
vità in cui è contenuto e si mangia soltanto verde, il legno 
è più molle di quello delle altre varietà, il guscio è adope- 
rato dai chincaglieri per farne piccoli astucci, avendo un vo- 
lume quasi triplo degli ordinari. 

Noce con frutto a guscio tenero; frutto oblungo, ricco d'olio. 

Noce con frutto a guscio duro; angoloso, ed il di cui seme 
difficilmente si estrae dalle interne sinuosità del guscio. Le- 
gno molto duro. 

Noce con frutto a grappolo; noci dell'ordinaria grossezza, riu- 
nite in grappoli di 10 a 20 ciascuno; assai produttivo e che 
merita d'essere meglio conosciuto. 

Noce tardivo, o rfi San Giovanni, perchè incomincia la vegeta- 
zione verso la fine di giugno. Frutto tondeggiante, guscio te- 
nero, assai produttivo, ed apprezzato allo stato verde ; matura 
in ottobre. 
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Tutte queste varietà possono essere riprodotte per semi. 

§ 901. Il noce s'adatta a molte qualità di terreni; cresce 
nei terreni sassosi ed asciutti fra le roccie de 1 monti, ed an- 
che nei terreni umidi quando siano pendenti. Pure il miglior 
terreno sarebbe il calcare-argilloso-vegctale piuttosto profondo. 
L'olio ciononpertanto riesce migliore pei terreni piuttosto sas- 
sosi ed asciutti. 

Siccome poi sotto il noce non può crescere alcun'altra pianta, 
sia per l'estensione della sua ombra, sia perchè l'acqua di piog- 
gia che defluisce dalle foglie, caricandosi di tannino, poco favo- 
risce la vegetazione, così il noce ordinariamente si pianta sul- 
l'orlatura a tramontana de' campi, lungo le strade, ecc. 

§ 90*2. 11 noce si propaga per semi, e le varietà meglio si ri- 
producono per innesto sopra piante da seme. Il seme è più atto 
a dar ottimo legname, e l' innesto a produr frutti abbondanti e 
migliori. 

Per la semina si usano noci stratificate nel verno, e piantate 
in febbrajo in solchi profondi 0™,30 e distanti fra loro 0 m ,70 in 
forma di vivajo. Le noci si dispongono nel solco colla punta in 
basso a 0 m ,50 dall'una all'altra, coprendole di terra soltanto 
O^OG circa secondo la maggiore o minor tenacità del terreno. 
Sotto ciascuna noce si mette un piccolo rottame di stoviglia, o 
di tegola, acciò venga impedito al fittone di approfondarsi di- 
rettamente nel terreno, mentre in egual tempo più facilmente 
le radici ramificano al colletto : quesia precauzione serve a con- 
servar meglio le radici della pianta quando dal vivajo vien tras- 
portata nel campo. 

Nei primi tre anni si usano alle pianticelle del vivajo le 
precauzioni generali. Dopo il verno del terzo anno, e ad egual 
distanza fra pianta e pianta, si fa un taglio nel terreno appro- 
fondando perpendicolarmente una vanga, allo scopo (fi far 
ramiticare maggiormente le radici più prossime al colletto, e 
cou ciò avere pianticelle di più sicura riuscita. Nel quinto e se- 
sto anno si continua a formarne il tronco; ed allora avendo esse 
raggiunta l'altezza di 3 a 4 metri, ed una circonferenza di 
circa 0 m ,15 si possono piantare nel campo. 

Volendo far la semina al posto che deve anche in seguito oc- 
cupare la pianta, si caverà in autunno una buca di un metro 
quadrato, in essa vi si porrà buona terra mista a calce, cenere 
e concime organico, ed alla profondità di 0 m ,0G vi si pianterà 
una o due noci colla punta in basso, coperta della propria cor- 
teccia verde, e senza sottoporgli cosa alcuna, poiché in questo * 
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càso il Ottone non le nuoce, siccome non deve più oltre essere 
trasportata. Dopo il primo anno si leva quella che fosse meno 
vigorosa, nel caso che ambedue le noci avessero germogliato. 

Il noce può innestarsi ad occhio, ma assai meglio riesce V in- 
nesto a cannello, fatto al piede delle giovani piante di due anni, 
od anche in testa quando il tronco abbia una circonferenza di 
0",10. In quest' ultimo caso le piante possono trasportarsi an- 
che l'anno seguente l'innesto. Le piante che sono già vecchie 
possono innestarsi sui giovani rami che casualmente si ri- 
scontrassero sul tronco od al principio delle diramazioni, op- 
pure procurando lo sviluppo di questi rami col taglio di al- 
cune di esse. Le ferite ampie si coprono con mastice o con 
argilla e sterco vaccino. 

In ogni modo due o tre anni dopo l'impianto nel campo 
il noce non esige quasi più alcuna cura, poiché soffre assai 
il taglio, ed una volta formato l'albero ama disporsi da sè 
medesimo. Se però non ama il taglio, desidera d' essere mon- 
dato diligentemente ogni anno dai seccumi, dai rami guasti 
o rotti, ed anche da quelli che troppo fossero presso terra , 
avvertendo che questi non vanno già tagliati alla loro inser- 
zione col tronco, ma che devesi col taglio levare appena quel 
tanto che permetta il passaggio al sottoposto terreno. 

Quando il noce abbia raggiunto il secolo, comincia a de- 
perire, cioè gli si disseccano i rami più lontani dal tronco, 
ed allora è meglio tagliare la pianta, altrimenti si guaste- 
rebbe anche il legno. Se però il tronco non è tale da poter 
esser apprezzato da opera, si potrà ringiovanire la pianta ta- 
gliando le principali diramazioni a l m ,00 o t",50 dalla testa 
del tronco, coprendo le ferite con mastice. Al dissotto dei 
tagli si sviluppano dei nuovi germogli, coi quali si riforma 
la pianta. 

§ 903. Vi dissi che sino ai 25 anni circa il noce non dà 
un raccolto apprezzabile, e che soltanto ai 60 è nel massimo 
della sua produzione, ed una pianta sola può darne da 80 a 
100 litri. 

Le noci maturano dall'agosto alla fine di settembre, più o 
meno presto secondo la varietà, e si riconoscono mature 
quando il pericarpo comincia a screpolarsi e si stacca facil- 
mente dal guscio sottoposto. Il raccolto si fa battendo in rami 
con lunghe pertiche : i frutti si raccolgono sul terreno, e si 
mondano dal pericarpo o scorza verde, battendole con ver- 
ghe flessibili; indi si stendono in locali ventilati per farle 
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asciugare, rimuovendole due volte al giorno per accelerare 
l'operazione. Dopo un mese possono considerarsi conveniente- 
mente essiccate o stagionate. Quando si vuol cavarne V olio 
si rompono i gusci e si torchiano immediatameutc, altrimenti 
soffrirebbero ; quest'operazione però si fa nell' inverno perchè 
l'olio si forma lentamente in seguito alla stagionatura, poi- 
ché la noce, al momento che è distaccata dall'albero, non 
contiene che una specie di emulsione che poi si cangia in olio. 

Un ettolitro di noci col guscio pesa chilogrammi 68 circa, 
e dà 30 chilogrammi di seme mondo, il quale coi metodi or- 
dinari rende la metà del suo peso in olio. Frésco c recente 
è commestibile, ma col tempo assorbe ossigeno e diventa es- 
siccativo , per il che serve poscia quasi esclusivamente alla 
pittura. 

Le noci che dopo l'essiccamento voglionsi conservare per la 
tavola si raccolgono in recipienti ben chiusi e posti in luoghi 
freschi ; in tal modo il seme si conserva per quasi un anno, 
e quando si desidera di rinverdirle, basta ammollirle per 5 o 
C> giorni nell'acqua pura. 

DEL CASTAGNO. 

S 904. Il castagno (castanea vesca, fig. 337), è una delle 

piante più utili dei paesi mon- 
tuosi dei climi caldi e tempe- 
rati. Verso il Nord, come pian- 
ta fruttifera, non oltrepassa 
alla pianura il 48 grado di 
latitudine, al 45° alligna sui 
monti anche ad 800 metri 
d'altezza ; nella Sicilia, nella 
Grecia e più verso il Mezzo- 
giorno ricerca i luoghi alti , 
freschi ed esposti a tramon- 
tana. La folta ombra delle fo- 
glie del castagno indica chia- 
ramente ch'esso non vuole un 
sole troppo forte. 

11 castagno iiorisce quando 
la temperatura media sia giun- 
ta a + 17,5, e matura il pro- 
prio frutto allorquando abbia 
ricevuto circa 5200 gradi di 
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calore dopo l'epoca della fioritura. Teme assai i tardi geli e 
le brine, poiché cominciando a mettere le foglie quando la 
temperatura media è di + 7° circa, in quell'epoca non di rado 
avvengono forti balzi di temperatura in meno. Nell'Italia setten- 
trionale matura tra la (ine di settembre ed il principio d'otto* 
bre. Questa pianta ha una vita assai lunga, ed arriva nelle 
condizioni favorevoli, anche ai 300 anni e più. 

Il castagno è una pianta utilissima, non solo considerata 
come pianta boschiva, dalla quale se ne ritraggono ottimi 
paloni, pali e manegge educata a ceppata (§ 376, Voi. 1), ma 
educata d'alto fusto, nei climi convenienti, dà un buon le- 
gname d'opera, ed un frutto ricco di fecula e nutriente. Le ca- 
stagne possono essere consumate intiere e fresche, facendole 
cuocere, si consumano anche secche, intiere o ridotte in fa- 
rina, colla quale se ne fa pane. La castagna fresca, quale 
si trova in commercio contiene 0,48 d'acqua e 0,5*2 per °Jo 
d'azoto. Le castagne, dette secche o bianche, contengono an- 
cora da 10 a 1*2 per °Jo d'acqua, e danno 0,77 per d'azoto; 
epperò chilogrammi 2,36 di castagne fresche, o chilogrammi 
1,62 di castagne secche o bianche equivalgono ad un chilo- 
grammo di pane, contenente 1,25 per °Jo d'azoto. Ciononper- 
tanto chi dovesse nutrirsi esclusivamente di castagne dovrebbe 
ingerirne cinque chilogrammi, cosa che riuscirebbe a scapito 
delle forze digerenti, quand' anche si reiterassero i pasti per 
non sovraccaricare lo stomaco. Il marrone, che è una varietà 
del castagno, è alquanto più nutriente ; allo stato fresco con- 
tiene 0,53 per °yo d'azoto con 0,54 d'acqua, per il che allo 
stato secco l'azoto arriva a 1,17 per cento. 

Il legno del castagno dà la seguente composizione : 



Potassa e soda 10,11 

Calce. 43,63 

Magnesia 3,24 

Ossidi di ferro e manganese . . . 3,22 

Acido fosforico . 1,62 

» solforico 1,27 

» silicico 7,64 

» carbonico 28,78 

» cloroidrico 0,07 

Perdita 0,42 

100,00. 

Cantoni. Jgricoltura, Voi. II. 43 
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Questa composizione c'indica che la pianta del castagno 
ama i terreni calcari , ed il frutto amilaceo V abbondanza 
della potassa, per il che alligna bene nei terreni argilloso- 
calcan-vegetali, quali ordinariamente sono quelli dei nostri 
colli e dei nostri monti; desidera pure un terreno profondo e 
sciolto; il brugo e la felce sono quasi un sicuro indizio che 
il terreno è opportuno pel castagno. 

§ 905. Le varietà del castagno sono molte, ma le principali 
sono: il castagno, il quale dà un frutto piuttosto piccolo, poco 
saporito, di lioritura precoce, e quindi di dubbio raccolto. Nel 
pericarpo spinoso, detto riccio, in cui è contenuto il frutto, vi 
sono una o due castagne; si propaga per seme. Ed il marrone, 
a frutto più grosso, più saporito e ricercato, meno precoce 
nella fioritura: quasi ogni riccio ne contiene tre. Non si pro- 
paga che per innesto sopra la castagna, il marrone seminato 
dà luogo nuovamente al castagno. Tutte le altre varietà si 
propagano innestando le pianticelle ottenute da semi. Queste 
pianticelle quando hanno raggiunta la grossezza di 0 m ,00, si 
troncano in primavera a ^'^OO circa d'altezza e s'innestano 
a spacco ; oppure , siccome al dissotto del taglio sviluppano 
numerosi germogli, nella vegnente primavera se ne conserva 
soltanto cinque o sei, e su questi s' innesta a cannello. Il 
castagno s'innesta anche sul faggio, col vantaggio della mag- 
gior durata, singolarmente ne' paesi freddi. 

Per la semina si preparano belle castagne stratificate sin 
dall'autunno, e nel mese di marzo si macerano con una so- 
luzione di sterco di cane, indi si pongono nel semenzajo colla 
punta in basso, in linee distanti 0"Y25, lasciando un inter- 
vallo fra le castagne di 0 m ,l6, ed interrandole soltanto per 
O™^. Nel semenzajo si lasciano per due anni, prestando loro 
le solite cure, e nella primavera del terzo si ripiantano nel 
vivajo alla distanza di 0™ ,60 in quinconee. Nei tre anni di 
vivajo se ne forma il tronco, tagliando presso terra quelli 
che all' epoca del trapiantamene fossero troppo deboli o tor- 
tuosi. Dopo il sesto anno si pianta all' aperto. Si può anche 
seminare subito nel vivajo , ponendo due castagne invece 
di una, alla distanza indicata di 0 m ,G0 per ogni verso. Con 
questo modo in sei anni si ottengono pianticelle più robuste ; 
spesso però sviluppano il fittone, il che riesce ai danno al- 
1 epoca del trasporto; ma vi si può rimediare sottoponendo 
alle castagne un pezzo di tegola, come si disse di fare colie noci. 

Siccome poi il castagno per la sua ampia e folta ombra 
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impedisce ogni altra coltivazione al dissotto, così al pari dei 
noce non si pianta che sulle orlature di tramontana dei campi, 
lungo le strade, o meglio se ne riveste completamente il ter- 
reno del colle o del monte, mantenendo fra le piante una 
distanza di 10 a 20 metri circa, secondo che il terreno sia 
più o meno fertile e più o meno profondo. 

Nei primi anni dopo la piantagione, quando la disposizione 
del terreno lo permetta, è bene zappare e concimare, onde 
sbarazzare la pianta dai rovi, dalle ginestre, dal brugo od 
altro. Se però il pendio è forte, e che si corra rischio di for- 
mare delie frane collo smuovere , sarà bene limitarsi al ta- 
glio dei cespugli sottoposti; in questo caso però il prodotto 
è differito di qualche anno. — Per le buche deli' impianto 
al monte ci regoleremo a seconda del terreno, procurando di 
dar loro la maggior estensione possibile, e di concimare con 
zolle erbose capovolte e con foglie secche raccolte attorno. 
Alla pianura potremo attenerci meglio alle regole generali. 

Il taglio nel castagno si limita nei primi anni a tener 
inondo il tronco ed il pedale dai germogli e dai polloni ; e 
quando la pianta è adulta, ogni anno verrà mondata dai sec- 
cumi e dai rami rotti. Quando poi abbia raggiunta l'età di 150 
anni comincia a deperire, specialmente nelle ultime e più lontane 
ramitìcazioni, ed in allora conviene tagliare i grossi rami più 
o meno lontano dal tronco, a norma che si veggano più o meno 
sani e vigorosi; le piaghe si coprono con mastice; indi coi 
nuovi rami si riforma il capo della pianta. Dopo 40 o 50 
anni da questa operazione la carie del legno, quantunque len- 
ta, ha prodotto una tale escavazione nel tronco che quasi non 
ne sussiste che la corteccia; in allora per impedire l'ulte- 
riore progresso della carie e la totale distruzione dell'albero, 
che ancora si mostrasse discretamente vegeto, gioverà carbo- 
nizzare T interno, od anche riempiere il vuoto con mura- 
tura o con forte impasto d'argilla. Ma allorché l'albero è tal- 
mente decrepito che quasi non dà più alcun prodotto , con- 
vien tagliarlo ai piede, e rifare la pianta con qualche ramo 
vigoroso che in seguito sia sorto dal pedale. 

§ 906. Il castagno comincia a dar frutto cinque anni circa 
dopo l'innesto, ed il suo prodotto massimo è verso il 60.° anno. 
Questo prodotto massimo è di chilogrammi 60 a 100 di ca- 
stagne fresche secondo il clima, la fertilità del terreno, e 
l'estensione della pianta; per il che da un ettaro si può ot- 
tenere da 1000 sino a 2000 chilogrammi di castagne ciascun 
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anno. Le piante selvatiche, cioè non innestate, ritardano mag- 
giormente a dar frutto, ed il loro massimo prodotto è sem- 
pre inferiore a quello indicato. Tn ettolitro di castagne pesa 
circa chilogrammi 80. 

Il raccolto si fa quando le castagne cominciano esse me- 
desime a staccarsi dalla pianta, aprendosi il pericarpo spi- 
1 noso. Si abbattono con lunghe pertiche, perchè il frutto, come 
quello dei noce, sta sulle estreme diramazioni, dove l'uomo 
non potrebbe arrivarvi nemmeno colle scale, tanto più che 
il castagno giace ordinariamente in luoghi alpestri e scoscesi. 
Raccolte sul terreno le castagne, si ammucchiano al coperto 
per qualche tempo onde più facilmente escano dal riccio; 
prima che l'ammasso si riscaldi, si stendono e si battono per 
liberarle dal pericarpo, indi si ripongono in locale asciutto , 
arioso e difeso dalle intemperie. Si rimuovono soventi aftin- 
ché perdano in parte V acqua di vegetazione ; indi si sepa- 
rano secondo la grossezza e si pongono in commercio. 

Vi ho detto che le castagne si consumano fresche ed imbian- 
chite o disseccate, ma quest'ultimo espediente si adopera sol- 
tanto quando sia impossibile in tutto od in parte la vendita ed 
il consumo delle castagne fresche, le quali in commercio hanno 
un valore maggiore di quelle imbianchite; é anche per ri- 
guardo alla diminuzione di volume ed alla diminuzione del 
peso, il quale si riduce alla metà. Perciò il coltivatore procu- 
rar deve di conservar fresche le castagne pel maggior tempo 
possibile; ed a ciò fare le si raccolgono alquanto prima che i 
ricci comincino ad aprirsi da sè stessi: indi, coperte del loro 
guscio, si pongono in locali asciutti e ventilati, nei quali con- 
tinuano a maturare, ma assai lentamente, conservandosene al- 
cune persino verso l'estate. Ma, come ben si vede, questo me- 
todo non può essere applicato ad una grande quantità, esigen- 
dosi molti locali, quand'anche si facesse uso di graticci posti 
l'un sopra l'altro, distanti 0"\$5 fra di loro, press 1 a poco 
come si usa pei bigatti. Ognuno perciò deve osservare quanto 
approssimativamente può consumare o vendere di castagne 
fresche, perchè conviene imbianchire subito le rimanenti, per- 
dendosene minor quantità pel guasto degli insetti e delle 
muffe. 

Per imbianchire le castagne le si dispongono in un locale 
tramezzalo, all'altezza di circa lt m fi{) dal suolo, da una soffitta 
formata di paloni, attraverso dei quali si fissano tanti rami fessi, 
larghi 0 m ,05 circa, e distanti fra loro tanto che le castagne non 
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possano passarvi. Nella parte inferiore, che serve di fornello, 
vi ha da un lato la porla d'ingresso, ed al dissopra dei sof- 
fitto o tramezzo, all'altezza di metri 1, vi sono tre aperture 
nelle pareti , eselusa quella che corrisponde alla porta infe- 
riore d'ingresso : da questi fori s'introducono le castagne nel 
compartimento supcriore. Finalmente, nei quattro angoli della 
parte supcriore, quattro aperture servono di sfogatoio al fumo. 

Quando vi siano versate tante castagne da ricoprire tutto il 
graticciato, si chiudono le aperture per le quali vennero intro- 
dotte, e si accende fuoco nella parte inferiore, adoperando le- 
gna piuttosto grossa e verde o frantumi, in modo che si faccia 
fumo anziché liana ma. Appena che le prime castagne comin- 
ciano a trasudare 1' umidità, ve se ne aggiungono delle al- 
tre, accendendo nuovamente fuoco, e ripartendolo in varj luo- 
ghi , onde tutto il locale si trovi press' a poco nella stessa 
condizione; e cosi si continua finche lo strato delle castagne 
sia di mezzo metro d'altezza o poco più. L'operazione dura 
dieci giorni circa; verso il quinto giorno si rivoltano intiera- 
mente, acciò dissecchino anche le superiori; e si possono ri- 
tenere abbastanza secche quando la loro corteccia si stacca con 
facilità, e che riescono dure al dente. Allora si fanno ca- 
dere nel compartimento inferiore, dove vengono mano mano 
imhianchite, mettendone una porzione in un sacco, e bat- 
tendo questo sopra un ceppo, sul quale sia distesa una pelle 
di agnello. Si possono anche spogliare dalla corteccia passan- 
dovi sopra con grosse scarpe di legno, nella di cui suola siano 
conficcate alcune punte dentate di ferro. Quando le castagne 
sono in grande quantità si battono sull'aja coi cavalli. In qua- 
lunque modo poi s' intenda imbianchire, si avverte che le ca- 
stagne devono essere ancora calde. 

DEL PESCO. . 

§ 907. Il pesco (amigdalus persica, fig. 538), è una delle 
piante che in Europa da i migliori frutti, tanto per riguardo al 
loro volume, quanto per quello del gratissimo odore e sapore. 
Essa pure è pianta originaria de' climi caldi dell'Asia e del- 
l'Africa, indigenatasi in Europa per mezzo della semina ; e 
per tal mezzo di propagazione avvenne che moltissime fu- 
rono e sono le varietà del pesco, le quali però possono ridursi 
a quattro principali, siccome riproducibili per seme. 

l. a Pesco a frutto coperto da peluria, carne o polpa su- 
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gosa, spiccaciola, ossia che facilmente abbandona il nocciuolo 
interno. 

2. a Pesco a frutto parimenti coperto da peluria, polpa con- 
sistente, duracina, ossia che . 
non si stacca dal nocciuolo. 

3. a Pesco a frutto liscio, 
polpa sugosa, spiccaciola. 

4. a Pesco a frutto liscio, 
polpa consistente, duracina. 

Queste varietà hanno in- 
finite sotto varietà, moltedelle 
quali possono riprodursi per 
seme ; e tutte poi ne contano 
di primaticcie e di tardive. 
. § 908. La pianta del pe- 
sco vive anche in climi piut- 
tosto freddi, poiché difficil- 
mente il freddo ne fa perire 
i rami. Ma se la pianta sof- 
fre poco, il frutto in tali cli- 
mi o non matura, o riesce 
di poco sapore, quand'an- 
che si scelgano le varietà più 
primaticcie. Cionondimeno i 
fiori che si mostrano prima 
delle fojglie, quando la temperatura media e appena di + 8° 
circa, vanno frequentissimamente soggetti ad essere intiera- 
mente distrutti dalle brine. Ancbe le forti piogge, o conti- 
nuate durante la tioritura mandano a male gran parte dei 
frutti. Il terreno adattato al pesco è il caleare-silieeo-argil- 
loso,- piuttosto profondo onde non sia ne troppo secco ne troppo 
umido. Rinomate in Lombardia sono le pesche di Geradadaa, 
ossia quelle che crescono nei depositi fluviatili dell'Adda, non 
che quelle dei depositi lacuali di Varese, del Lario e del 
Verbano. 

g 909. Il pesco si moltiplica per mezzo della semina tanto 
fatta al posto, quanto in un semenzajo. Per la semina si do- 
vranno scegliere le migliori pesche e le più mature, poiché 
da queste spesso si ottengono bellissime piante e buon frutto 
anche senza l'innesto, e se s'innestano se ne hanno di mi- 
gliori. D'altronde poi, come si è già detto, moltissime varietà 
si moltiplicano per mezzo della semina e quindi migliori riu- 
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sciranno se avremo posto in terra i nocciuoli delle più belle 
pesche delle dette varietà. 

Questa semina si può fare tanto in autunno quanto in pri- 
mavera, ma è sempre meglio seminare nocciuoli o pesche in- 
nere appena dopo la loro maturanza, che aspettare che si 
asciughino o si guastino durante il verno, seminando in pri- 
mavera. Per formare il semenzajo, preparato il terreno con 
buon concime e lavorato profondamente, si pianteranno i semi 
in linee distanti 0 m ,50 fra loro, e 0 m ,35 fra nocciuolo e noc- 
ciuolo. Le cure successive sono quelle indicate per qualunque 
altro semenzajo. Nella primavera del secondo anno si tagliano 
i rami presso terra onde avere un bel germoglio, che poi 
s' innesta ad occhio dormiente nell'agosto di questo secondo 
anno, o ad occhio vegetante nella primavera del terzo. Più 
comunemente si usa l'innesto ad occhio dormiente nell'ago- 
sto o nel settembre del secondo anno. Di questi occhi se ne 
mettono due per ogni germoglio o rametto, all'altezza diO m ,10 
da terra, ed alterni ed opposti l'uno all'altro, onde avere una 
specie di prima biforcazione della pianta, se vuoisi usare per 
la spalliera, o per conservarne il migliore quando si voglia 
ridurre ad albero. D'altronde poi qualcuno di questi occhi 
uò perire , e quindi è sempre meglio metterne due. Fatto 
iunesto si taglia il germoglio o rametto, 0 m , 15 al dissopra 
di esso, onde gli occhi non periscano soffocati dal troppo umore 
e quindi dalla gomma che vi si formerebbe. Quando poi nel 
terzo anno dagli occhi innestati siano sorti i germogli lunghi 
circa 0 m ,08, si sopprime quel poco di rametto che si è la- 
sciato al dissopra dell' innesto. Nel quarto anno le giovani 
pianticelle possono essere piantate alla dimora stabile. 

Piantando i semi nel posto che deve in seguito occupare 
la pianta, ci comporteremo come abbiamo detto del noce e 
mandorlo (§ 885), avvertendo che al posto, e specialmente net 
campi, meglio è piantare le varietà che possono far senza 
dell'innesto, avendosi con ciò piante assai più robuste e dure- 
voli, molto più che il pesco soffre assai il trapianta mento. 
Questa pianta quando si coltiva ad albero viene educata in 
modo da formarne il tronco, cimando i germogli sulla parte 
che formerà il tronco, e non già togliendoli affatto, onde non 
resti troppo debole, e troppo si sovraccarichi di germogli la 
cima. Arrivata la pianta al terzo anno, si leveranno i rami- 
celli per l m >3Q d'altezza da terra, e così sarà formato il 
tronco ; in seguito si toglierà anche la cima maestra, perchè 
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non salga troppo alto, a scapito dei ramiceli! laterali. In tal 
modo si ripartirà Tumore nei rami laterali, i quali pure non 
si lasceranno allungare di troppo, acciò la pianta non si de- 
formi e possa essere guasta dai venti. Generalmente il pesco 
non facendo tronco e rami principali d' una forza propor- 
zionata al loro allungamento, questi facilmente si spezzereb- 
bero pel peso delle foglie e dei frutti che fossero sulle lon- 
tane diramazioni, e la pianta andrebbe presto in deperimento. 
Inoltre non lasciando scorrere troppo alte le diramazioni, la 
pianta dura di più e dà maggior quantità di frutti. 

Nei giardini il pesco ordinariamente viene educato a spal- 
liera, e siccome è opinione che il taglio sia dannoso a questa 
pianta, limitandosi di solito il coltivatore ad una mondatura 

dei rami morti o deperenti, così ho 
creduto di doverne dare una più 
dettagliata spiegazione. 

Levata la pianticella dal vivajo e 
piantata , in opportuna fossa ben 
concimata, a O^iO da un muro, se 
questa pianticella avrà un sol rametto 
innestato (fig. 239), lo si taglierà 
in À, appena al dissopra dei due bot- 
toni B e C, essendo questi bottoni 
destinati a dare le due diramazioni 
principali dell'albero. Se invece la 
pianticella avrà due rametti d'inne- 
sto (tig. 240), si taglieranno imme- 
diatamente al dissopra di B, e così 
questi unitamente ai bottoni C forme- 
ranno due ramificazioni principali 
per ogni lato. Durante la vegeta- 
zione, tanto neir un caso come nel- 
l'altro, si procurerà, coi mezzi già in- 
dicati, di mantenere una parità di 
vigore in queste diramazioni. I ger- 
mogli dei bottoni B si manterranno 
con un angolo di 60° a 70°, e quelle 
dei bottoni C con uno di 40°. I ger- 
mogli che sorgessero insieme ai principali, si cimeranno e 
poi si leveranno totalmente. Nella primavera seguente la pianta 
avrà la forma rappresentata dalla figura 241. Allora si ta- 
nneranno in A le diramazioni principali interne a0",50 dalla 




Digitized by Google 



DEL PI 



loro base, al dissopra del bottone B posto sul davanti 
quale serve poi a prolun- 
gare la diramazione. Le 
altre due diramazioni po- 
ste inferiormente si taglie- 
ranno in C, pure al dis- 
sopra d'un bottone ante- 
riore, che parimenti serve 
ad allungarle nel venturo 
anno. Ho detto di tagliare 
al dissopra d' un bottone 
posto sul davanti, perchè 
il prolungamento in t:il 
modo riesce poco sensibile 
all'occhio. 

Subito dopo questo ta- 
glio i rami devono essere 
Ossati in modo simmetrico, 
e colla stessa inclinazione. 
Nell'estate si cimeranno o 
si toglieranno affatto quei 
germogli che rendessero 
ineguale la vegetazione, in 

\ F'iq. 240 



201 
il 







"-111// -JDH 



Fig. 241. 
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modo che alla vegnente primavera la pianta avrà la disposi- 
zione della figura 242. Le diramazioni interne saranno allun- 




Fìq. 242. 



pratc di un metro, tagliandole in A; i bottoni B prolunghe- 
ranno le diramazioni, ed i bottoni C serviranno a suddivi- 
derle. Queste suddivisioni si faranno sorgere ad ogni metro 
di distanza, onde inclinate le une sulle altre vi resti uno 
spazio di 0 B, ) 60 circa. Le diramazioni principali inferiori sono 
tagliate più lunghe, cioè in D. I germogli poi sviluppatisi sulle 
anzidette diramazioni si troncheranno al posto indicato dalla 
figura. 

Nella consecutiva primavera il pesco offrirà l'aspetto della 
figura 243. Le diramazioni interne si taglieranno in F , in 
modo da ottenere un successivo prolungamento ed una se- 
conda suddivisione : la prima suddivisione B è tagliata in 
H. Le diramazioni inferiori si tagliano in C ; ed i germo- 
gli I) ed E si manteranno col taglio jemale e col taglio verde in 
cgual grado di vigore, avvertendo che questi servono a dar frutto. 

Cosi poi si continua negli altri anni finche siasi coperto il 
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muro, anche col mezzo di suddivisioni interne alla dirama- 
zione principale A. 




?\q. 243. 



Generalmente è difficile dare al pesco una forma regolare, 
specialmente se fu mal diretta fin dapprincipio, poiché ap- 
pena che il legno abbia tre anni, a stento o quasi mai si riesce 
ad ottenere germogli da gemme avventizie o latenti. Se poi 
il legno è ancor più vecchio si può essere quasi certi che non 
avremo alcun germoglio, quando si fosse obbligato a tagliarne 
via la parte superiore; è più facile che la pianta metta pol- 
loni dal colletto della radice, che sul tronco o sulle dirama- 
zioni. Egli è forse che la corteccia viene indurita assai dalla 
lenta trasudazione gommosa che vi succede quasi anche nelle 
circostanze normali. Quando la scorza non fosse tanto vec- 
chia , forse si potrebbe promuovere la formazione e V uscita 
delle gemme avventizie e latenti per mezzo delle intaccature 
delle incisioni parziali e delle legature fatte nelT anno ante- 
cedente a quello in cui vogliansi accorciare i rami. 

Quest'inconveniente, cioè di trovare i peschi quasi sempre 
con diramazioni lunghissime , fornite soltanto di vegetazione 
alla loro estremità, e quindi facili a spezzarsi, tiene la causa 
nel pregiudizio che questa pianta non voglia essere menoma- 
mente tagliata, in modo che da alcuni persino la mondatura 
de'seccumi si fa col romperne e svellerne le porzioni dissec- 
cate. Eppure non si potrà mai rimediare a tale inconveniente 
se non col taglio giudizioso e singolarmente col taglio verde, 
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il quale non è usato o da ben pochi. Lasciando ogui cosa, 
i rami succhioni che per avventura si sviluppino alla base 
delle diramazioni, toglie a quelle il vigore, non fruttificano, 
deperiscono, e per conseguenza si è obbligati a farne il ta- 
glio, guastando sicuramente requilibrio della pianta, poiché, 
come dissi, ben difficilmente al dissotto del taglio si potranno 
avere nuovi germogli coi quali ristabilire la perduta dira- 
mazione, inoltre, trascurando la cimatura dei rami da frutto, 
questi nel venturo anno non portano fiori che verso la cima, 
e quindi si privano di nuova vegetazione verso la base, con che 
aver frutto fanno vegnente; abbisogna dunque tagliar molto 
lungo e così lasciar V albero vuoto e sfornito in basso di 
rami utili. Vedi il S ove si parla dell'albicocco. Da tutto ciò 
si vede quanto utile e necessario riesca soprattutto il ta- 
glio verde per una pianta che soffre i larghi tagli jemali, e 
che a gran stento sviluppa germogli al dissolto di essi. Le piante 
innestate sono più difficili a mandar questi nuovi germogli. 

§ 910. Le pesche sono mature quaudo dal lato dell'ombra 
od a tramontana mostrano la pelle gialla. In questo mo- 
mento esse tramandano la loro fragranza od odor particolare. 
Non se ne faccia mai la prova col tatto, poiché la minima 
contusione forma una macchia che in breve tempo si estende 
per la disorganizzazione interna. Quei frutti che sono desti- 
nati al commercio devono cogliersi qualche giorno prima della 
completa maturanza onde siano più resistenti, e quelli che 
vogliousi consumar subito si coglieranno un sol giorno prima. 
11 raccolto del pesco deve sempre farsi a mano. 

Le pesche non sono suscettibili di conservazione; cionon- 
pertanto nei climi o nelle stagioni favorevoli si possono far 
essiccare al sole, dividendoli in due, e togliendo loro il noc- 
ciuolo; meglio ancora sarà se dapprima si leverà loro la pelle 
od epidermide. 

§ DM. Il pesco va soggetto a moltissime malattie, singolar- 
mente nei climi temperati, i quali abbiano primavere a tem- 
peratura incostante, o brevi estati ed autunni freddi ed acquosi. 
La principale fra queste è la gomma, comune a tutte le piante 
con frutto a nocciuolo, ma che nel pesco si mostra più spesso, 
o quasi sempre, con danno grandissimo della pianta. Infatti, 
appena che nella primavera , o sul finire dell' estate o nel- 
l'autunno avvenga una forte pioggia con; forte abbassamento 
di temperatura immediatamente trasudamenti gommosi lungo 
tutta la pianta, e specialmente sui rami di uno, due e tre 
anni; quasi ogni ferita per piccola che sia, i pori della 



Digitized by Google 



1 

DEL PESCO. 305 

corteccia, ed il posto delle gemme trasudano un umor denso 
gelatinoso che in seguito si indurisce col sole , rivestendo i 
rami e circondando le gemme ed i germogli che in breve 
tempo periscono. Questa malattia, come già si disse parlando 
del mandorlo, dipende da un soverchio assorbimento d'umore 
per parte delle radici, in un momento che la vegetazione è 
ancor lenta od interrotta dalla bassa temperatura, le foglie 
esistenti non traspirano come dovrebbero: e Tumore aumenta 
sotto la corteccia, si addensa, e finalmente si fa strada al- 
l'esterno. 

Un'altra malattia che si mo- 
stra in primavera è f accartoc- 
ciamento delle foglie (fig. '244); 
questa si manifesta dapprincipio 
col dare alle foglie una tinta gial- 
lastra, indi queste s'ingrossano, si 
accartocciano, si gonfiano, pren- 
dono un color giallo rossastro e fi- 
nalmente cadono. Quando tutte le 
foglie d'un germoglio sono distrut- 
te, anche il germoglio si gonfia 
e finisce col disseccarsi. Questa 
malattia trova pure la sua causa 
nei repentini abbassamenti di 
temperatura che arrestano ad un 
tratto la vegetazione nel momen- 
to ch'essa ò nel massimo vigore. 
L' unico rimedio a tale malat- 
tia è il togliere subilo le parti af- 
fette, siano foglie o siano anche 
intieri germogli, poiché in questo momento può aversene fa- 
cilmente dei nuovi più in basso sui rami dell'anno antece- 
dente. Quando poi la malattia si è manifestata, gran parte 
del guasto è fatto dalle formiche che vanno a succhiare il 
trasudamento dolciastro delle foglie o dei teneri germogli. 

Il rosso è una malattia propria del pesco. Le piante colte 
da questo malore mostrano ad un tratto i rami colorati d'un 
rosso intenso. Manifestatosi questo indizio la vegetazione si 
ferma subitamente , e le piante muojono quasi all' istante , 
tanto più se sono colte dal male quando siano cariche di 
frutti. Talvolta languiscono per un anno o due, facendo frutti 
piccoli, assolutamente non mangiabili. La causa di questa 
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malattia non è conosciuta, e perciò ignoti ne sono pure i 
rimedi. 

La lebbra, detta anche farinella, è una malattia pure pro- 
pria del pesco. Si presenta sulle foglie e sui germogli come 
l'oidio, ricoprendo le parti infette come di una polvere bian- 
castra. Questa polvere non è altro che un trasudamento anor- 
male delle parti verdi, e pare che sia dovuto alla mancanza 
del necessario solvente acquoso nella linfa discendente, poi- 
ché succede ordinariamente nei mesi più caldi ed asciutti. 
Le parti verdi affette da questa malattia cessano le loro 
funzioni e così la vegetazione divien languida o si arresta del 
tutto. Il rimedio non è ben conosciuto, per quanto talvolta si 
vegga che coll'irrigazione, eoirinaffìamento, o colle piogge la 
pianta riprende vigore e continua ad allungare i germogli. ^— 
La natura di questa efflorescenza fu molto contestata, chi la 
crede un fungo al pari dell'oidio, chi invece un deposito sa- 
lino alla superficie delle foglie; io sono di quest'ultima opi- 
nione, la quale trova una spiegazione' nell' accennata man- 
canza di fluidità negli umori, e perchè l'umidità naturale od 
artificiale frequentemente vi rimedia, osservandosi che le piogge 
sembra che detergano le foglie dalla polvere biancastra. Que- 
sta malattia poi non subisce assolutamente le fasi che subi- 
rebbe una sostanza che fosse costituita da un ammasso di 
piccoli funghi. 

Fra gli insetti che portan guasto al pesco vi è la Tigre 
della quale vi parlerò trattando dei peri e dei pomi ; la ca- 
ruga comune (fig. ^45), che ne divora le foglie e la di cui larva 
vivendo sotterra, ne rode le tenere radici. Per dar la caccia 
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alle larve della caruga si può seminare la lattuca nel giardino 
presso le piante che voglionsi liberare; le larve avidissime 
delle radici della lattuca vi si attaccano subito, il che si ri- 
conosce dall'appassire che ne farà la parte erbaeea; in allora 
si scava il terreno a quel posto, e si troveranno sicuramente 
le larve presso le radici. 

li rinchite o punteruolo (fig. 246), è quel piccolo coleoptero di 
color azzurro lucente, la di cui 
femmina, nel marzo e nel principio ^ Qr ^ 
d'aprile attaccandosi alla base dei /vvV 
teneri germogli, specialmente del 
pero e della vite, e rosicchiandone " ' 

per più che metà della grossezza, li fa rovesciare ed appassire; 
quindi piega ed accartoccia le foglie di questa parte, forman- 
done come un cilindro allungato, e vi depone le uova fra gli 
strati. Da queste uova nascono altrettante piccole larve, le 
quali si nutrono delle foglie della pianta sulla quale si tro- 
vano. La caccia air insetto perfetto, ed il togliere gli accar- 
tocciamenti appena formati sono gli unici mezzi per dimi- 
nuire il danno di questo insetto. Il rinchite si attacca eziandio 
ai germogli del pesco e ne guasta la disposizione. 

Altre larve d' insetti delle specie delle tentredini si nutrono 
delie foglie del pesco, o ne accartocciano la sommità dei ger- 
mogli, nuocendo alla libera vegetazione; a queste non si ri- 
media che colla caccia e col levar via le parti che loro ser- 
vojno di nido. 

Anche le forsecchie rodono i teneri germogli ed anche i 
frutti, soprattutto in quelle piante che abbiano foglie arric- 
ciate ove nascondersi. Per prendere le forsecchie giova di- 
sporre presso le piante dei fascetti di rami muniti di foglie, 
o gli steli vuoti delle dalie , delle canne. Questo insetto vi 
si nasconde la notte, ed al mattino, scuotendo i rami o gli 
steli entro un recipiente, con facilità si prendono e se ne li- 
bera la pianta. 

Le vespe ed i calabroni danneggiano i frutti che sono presso 
la maturauza, punzecchiandoli e mangiandone la polpa dolcia- 
stra : si prendono collocando presso le piante delle ampolle 
da medicina a metà riempite d'acqua melata. In pochi giorni 
le si trovano ripiene di vespe e calabroni attirati dalla dol- 
cezza dei miele. 

Ma T insetto che maggior danno arreca al pesco è V afide o 
gorgogliane^ detto volgarmente pidocchio ((ig. 247). Ve ne sono di 
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neri e di Verdi. I gorgoglioni si attaccano alla pagina inferiore 

delle foglie ed anche 
alla parte più tenera dei 
germogli e ne succhia- 
no T umore ; le foglie 
si arricciano (tìg. 248), 
cessano di funzionare, 
ed i germogli non si 
allungano più oltre. Le 
formiche poi avidissime 
del sugo dolce estratto 
da questi insetti, sal- 
gono sul pesco, e suc- 
chiano esse pure le goc- 
cioline tramandate dalle 
ferite della parte verde,, 
oppure , solleticando 
l'addome dei gorgoglio- 
ni li forzano ad abban- 
donar loro Tumore da 
esse assorbito. In tal 
modo, per effetto d'am- 
bedue questi insetti, lai 
pianta deperisce. Gene- 
ralmente i gorgoglioni 
compajono in seguito 
ai rapidi abbassamenti 
di temperatura, i quali 




Fig. 248. 



come già notammo , inducono un trasudamento del sover- 
chio umore assorbito per le parti verdi più tenere. Questi 
alidi si distruggono coli' inaffiare la pianta con soluzioni nar- 
cotiche, amare, o leggermente acidule o caustiche, ed anche 
colle fumigazioni di tabacco. Per eseguire le fumicazioni, si 
inaffia dapprima la pianta colla pompa a mano (fig. 231), poi 
la si ricopre meglio che si può con una tela bagnata, onde 
trattenere il fumo. Sotto la tela s' introduce il soffietto furai- 
gatorio (fig. 249), il quale è composto: Ì.° d'un fornello A 
a doppio fondo; il superiore B è forato da varj pertugi, e 
contiene carbone acceso; la parte inferiore, riceve nel punto C 
la punta d'un soffietto. 2 0 D'una specie di cammino D, pure 
a aoppio fondo ; cioè coli' inferiore E forato , e che serve a 
trattenere al dissopra il tabacco che risente il calore per mezzo 
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dei fori ; nella parte superiore vi s' introduce una canna al- 




249. 



uanto lunga, alla di cui estremità havvi come un pomo 
' inafSatojo, destinato ad emettere il fumo. 
L'apparecchio si dispone col carbone acceso e col tabacco 
umido ; col soffietto si spinge il fumo per la canna F al dis- 
solto dello spazio ricoperto della tela bagnata, e si continua 
finche ve ne sia raccolto in buona quantità. La tela vi si la- 
scia un giorno intiero. Il fumo e le gocciole acri e narcoti- 
che che si condensano sulla pianta uccidono i gorgoglioni. In 
seguito s' inaffia nuovamente la pianta con acqua pura, usando 
la pompa a mano, allo scopo di staccare gli insetti. Quando, 
come ordinariamente avviene, non basti una sola operazione, 
la si ripete dopo due o tre giorni. 

Le formiche si prendono come abbiamo indicato farsi colle 
vespe e coi calabroni. 

dell'albicocco. 

§ 912. L'albicocco (armeniaca vulgaris, fig. 250), detto an- 
che meliaco, è pianta che dall'Armenia venne diffusa nell'Eu- 
ropa; fiorisce in marzo e matura tra la fine di giugno ed il 
principio di luglio. Anche l'albicocco conta alcune varietà 
distinte pel maggiore o minore volume, o per la diversa epoca 
di maturanza. La precoce fioritura di questa pianta fa sì che, 
dove siano possibili le brine dopo la metà di marzo, non la si 
può coltivare all'aperto, ma è necessario disporla a spalliera. 

La moltiplicazione deiralbicocco si fa per semi; avvertendo 
che molte delle varietà più distinte si riproducono semplice- 

Ca*tom. Agricoltura, Voi. II. 14 
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mente per tal mezzo ; molte però esigono 1' innesto ad occhio 

dormiente od a spacco, fatto 
sulle pianticelle da seme o 
sul pruno : meglio è usare 
pianticelle d'albicocco, aven- 
dosi con ciò frutti migliori. 
Per la semina si preparano 
stratificati i nocciuoh entro 
recipienti o vasi contenenti 
terra umida, e mantenuta 
tale, non bagnandola di trop- 
po. La stratificazione dei noc- 
ciuoli deve farsi subito dopo 
che il frutto venne staccato 
maturo dalla pianta, privan- 
dolo previamente dalla pol- 
pa. Il recipiente che contiene 
questi nocciuoli si lascia al- 
l'aperto sino al principio di 
primavera , onde rimanga 
esposto alle vicende atmo- 
sferiche ; e solo si ripara 
quando si temessero geli 
troppo forti. 

In primavera si passa alla semina, giacche i nocciuoli avranno 
di già germogliato, e si avrà cura di non guastarne il ger- 
moglio o la radicetta nel momento che si tolgono dal vaso. 
In seguito tanto si possono piantare in vivajo, come al posto. 
Le varietà più resistenti e che conservano le loro qualità an- 
che riprodotte da seme, è meglio piantarle al posto, nello stesso 
modo indicato col mandorlo, e quelle che esigono l'innesto 
sarà meglio piantarle in vivajo, colle norme indicate pel pesco; 
cosi vengono trasportate l'anno seguente all'innesto. Anche 
dove l'albicocco .andasse soggetto alle tarde brine, e che non 
si potesse coltivare all'aperto, sarà meglio allevarlo nel vi- 
vajo, innestarlo e poi piantarlo presso i muri per disporlo alla 
spalliera; e poi preservarlo dalle brine coi mezzi indicati 
al § 883. 

L* albicocco nel campo aperto esige minori cure, almeno per 
quanto si riferisce al taglio. Ciononpertanto ritarda maggior- 
mente a dar frutto che non lo faccia la spalliera: all'aperto 
crescendo liberamente nei primi anni, forma rami vigorosi e 
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non comincia a fruttificare se non quando abbia rallentata la 
vigoria di vegetazione. Nella spalliera invece questa vigoria 
vien presto moderata dal taglio jemale e soprattutto dal ta- 
glio verde; ma quest'artifìcio medesimo di moderare annual- 
mente la vegetazione , è pur causa che ogni anno la pianta 
tende a mettere i proprj rami in relazione della quantità delle 
radici, e per conseguenza a vegetare vigorosamente. Epperò 
se all'aperto, una volta che da se stessa col tempo siasi mo- 
derata la vegetazione legnosa , la pianta s arricchisce di 
gemme da frutto, nella spalliera invece le gemme da legno 
per la loro tendenza a prendere un rigoglioso sviluppo, chia- 
mano a se la massima parte dell'umore, a scapito, e talvolta 
anche a totale deperimento delle gemme da 
fiore. 

Neil' albicocco, i fiori sorgono sui rami da 
legno dell'anno antecedente, ed anche su certi 
dardi o rimessiticci, pure dell'anno anteceden- 
te, che si allungano l)en poco ogni anno, met- 
tendo altri dardi o rimessiticci laterali; e ben 
di rado veri germogli da legno. Nella spalliera 
adunque il coltivatore deve aver di mira la 
conservazione di questi rametti; la quale con- 
servazione però, tende a far sorgere rami suc- 
chioni altrove, ed a far allungare di troppo gli 
altri rami che portano gemme 
da fiore e da legno. 

Infatti, se nelle piante con 
frutto a nocciuolo , come nel 
pesco, nell'albicocco e nel pru- 
no, le quali portano frutti sol- 
tanto una volta sui rami d'un 
anno, specialmente quando sia- 
no disposte a spalliera, si la- 
sciassero crescere liberamente 
i rami (Gg. 251), avverrebbe 
che nell'anno seguente non si 
avrebbe che un prolungamento 
della parte A, presentandosi 
come la figura 252; le gemme 
della parte inferiore andreb- 
bero perdute, ed il ramo con- 
tinuerebbe ad allungarsi frut- Sài. 
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liticando soltanto sull'estremità, e 1' assieme della pianta 

prenderebbe una forma poco regolare 
e troppo estesa. Se invece il ramo della 
figura 251 si tagli in A, i fiori a e b 
fruttificano , e nel medesimo tempo 
Tumore trattenuto in basso fa svilup- 
pare la gemma da legno d, la quale 
produrrebbe un nuovo ramo da frutto 
come lo rappresenta la figura 253. Al- 
lora il ramo da fruito B è troncato 
in a, ed il nuovo ramo da frutto A 
vien tagliato in b per ottenere i me- 
desimi risultati. Sul ramo conservato 
poi non si mantiene che un sol ger- 
moglio d (fig. 251) allo scopo di fa- 
cilitare la successiva sostituzione di 
nuovi rami. Se si volessero conservare 
tutti i germogli avrebbesi certamente 
una confusione. 

Queste norme che sono indispen- 
sabili alla formazione e conservazione 
della spalliera, riescono parimenti utili 
all'albicocco allevato all'aperto, onde 
non si spogli soverchiamente di rami 
fruttiferi in basso, ed anche per man- 
tenergli una certa qual regolarità di 
forma, ed avere un egual prodotto di frutti ed una meno 
estesa e lontana prelezione di ombra. 

Cionondimeno l'albicocco, ed in ispecial modo quello che 
fu maggiormente regolato col taglio, dopo 20 anni circa co- 
mincia a deperire, facendosi sempre più lento il corso degli 
umori lungo i rami che intristiscono per non poter sviluppare 
comodamente le gemme legnose. La corteccia s' indurisce , 
geme gomma dai tagli recenti e vecchi, e la circolazione rie- 
sce sempre più difficile. Le diramazioni superiori deperiscono, 
e soltanto nella parte più bassa e centrale sorgono dei rami 
succhioni. Allora è bene ringiovanire la pianta, tagliando le 
parti intristite, e rifacendo la pianta coi (letti rami succhioni. 

Il raccolto delle albicocche si fa nello stesso modo di quello 
delle pesche. Non possono conservarsi fresche, ma si fanno 
essiccare dividendole in due e levandone il nocciuolo. Coll'- 
siccamento l'albicocco perde */6 del proprio peso. 
La malattia più comune all'albicocco è la comma. 
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DEL PRUNO. 

* 

g 913. 11 pruno (prurius domestica, fig. 554), è una pianta 
originaria dell'Asia. In Europa, 
le qualità migliori, seguono 
il clima della vite, ed alcune, 
indigene forse dei nostri climi 
temperati , vivono anche sin 
quasi al 50° di lat. N. Nell'Ita- 
lia il pruno 'resiste all'aperto 
anche nella parte settentriona- 
le, arrivando fino ai 400 circa 
metri d'altezza. Fiorisce quando 
la temperatura media sia di 
-f- 10° circa, e matura il frutto 
con una massima soltanto di 
+ 18°. Nella parte settentrio- 
nale dell'Italia la fioritura av- 
viene verso la metà d'aprile, per 
il che, meno frequentemente 
che non succeda al pesco ed al- 
bicocco, i fiori del pruno vanno perduti per le brine. Ove co- 
mincia a soffrire all'aperto, si può ancora coltivare in spal- 
liera presso i muri, lo non so come in Italia non siasi estesa 
la coltivazione d' una pianta che arreca tanto utile in altri 
paesi anche meno temperati del nostro. Senza parlare del- 
l' immenso profitto che ne trae la Francia meridionale dalla 
vendita delle prugne essiccate, tutti sanno che pure la Sviz- 
zera commercia di simil frutto , sebbene in quel clima non 
maturi abbastanza per esser consumato fresco : colà alcune 
varietà più resistenti, quasi indigene, danno delle prugne che 
coll'essiccamento perdono il sapor acre acerbo , e prendono 
un sapor dolce, non però paragonabile a quello dell'abbon- 
dante polpa zuccherina che riscontrasi nelle prugne dei climi 
caldi. 

Le migliori prugne contengono 0,71 d'acqua, 0,57 di so- 
stanza carnosa, e 0,0*2 di noeciuolo. Secche, quali si trovano 
nel commercio, contengono ancor il 13 per °Jo d'acqua e (\7 
per °Jo di zuccaro. La pura polpa secca dà 0,93 per °Jo 
d'azoto, press' a poco come il fico, per il che vedesi quanto 
nutritivo riesca questo frutto. Le prugne di quei climi ove 
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non possono maturare convenientemente, contengono una 
maggior proporzione di acqua, ed una assai minore di zuc- 
earo, motivo pel quale essiccando scemano assai più di peso. 
In queste località quali souo la Germania, la Lorena, la Sviz- 
zera, spesso si preferisce farne alcool od acquavite. Nell'Un- 
gheria e nella Transilvania se ne fabbrica il raki. 

Anche col pruno siamo nella solita confusione delle va- 
rietà ; ve ne sono di gialle, di verdastre, di rossiccie, e per- 
sino di color rosso oscuro violaceo. Ve ne sono alcune a noc- 
ciuolo oblungo-elittico-acuminato, ed altre a nocciuolo legger- 
mente oblungo, o quasi tondeggiante ; epperò anche la polpa 
segue la forma del nocciuolo. Alcune sono precoci ed altre 
assai tardive, comprendendo un'epoca assai lunga, cioè dal 
luglio sino alla fine di ottobre. Fra noi le varietà principali 
sono la Mirabella estiva gialla, oblunga, e che matura tra la 
line di luglio ed il principio di agosto. La Damascena, detta 
volgarmente massina, piccola, tondeggiante, odorosissima, di 
color violetto oscuro, e che matura press' a poco nello stesso 
tempo. La Regina Claudia, grossa e piccola, di color verde 
gialliccio , tondeggiante , assai carnosa e dolce , e che ma- 
tura in agosto. La Mirabella settembrina, simile di colore e 
figura alla Mirabella estiva, ma alquanto più piccola. La Pru- 
gna di San Martino, oblunga, di color violaceo intenso, di 
media grossezza. Oltre queste ve ne sono moltissime altre va- 
rietà ottenute coll'accurata coltura, coli' innesto ripetuto, ecc. 
Ma noi avressimo bisogno di conoscere quelle varietà che me- 
glio si prestano all'essiccamento, poiché le già accennate sono 
più adatte ad essere consumate verdi; ma per indicare que- 
ste varietà sono forzato ad usare nomi stranieri, quali si usano 
anche dai venditori di piante 



NOME 


Epoca 
della maturanza 


Caratteri del Frutto 

- 


Peni rigon de Brignolles . . 

D'Aeen, ou robe de Sergent 
Couetsche d'Allemagne. . . 


Agosto 

Fral'Ag.°edilSctt. 
Principio di Seti/* 

» 

• 

Settembre 

Fra il Seti.* e l'Oli* 
» 


Giallo-rossastro ; mezzana 

grossezza. 
Violaceo; mezzana grossezza. 
Violaceo; mezzano; fertile. 
Rosso ; grossissimo. 
Violetto-nero ; mezzano. 
Bianco, mezzano. 
Bianco; grosso; fertile. 
Violetto; mezzano; fertile. 
Nero; grosso; fertilissima. 
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Tutte queste varietà possono essere coltivate all'aperto. 

S 914. Il pruno si moltiplica generalmente per polloni sorti 
presso il suo pedale ; ma questo metodo, sebbene sia quello 
adottato dai venditori per aver presto un soggetto da inne- 
sto, pure non è quello che dà le migliori piante, essendo esse 
sprovviste di fittone, e perchè conservano la tendenza a man- 
dar esse pure polloni presso il colletto, o sulle radici che 
scorrono superficialmente. Insomma non formano ne belle 
piante, ne durevoli. 11 miglior mezzo è quello di seminare i 
nocciuoli del pruuo dapprima in un semenzajo, e poscia nel 
vivajo, nel quale s' innestano presso terra ad occhio dor- 
miente nel secondo anno. I soggetti già adulti s' innestano a 
spacco. 

Quando si voglia disporre l'albero a spalliera od & cespu- 
glio si leva la pianticella dal vivajo Tanno dopo l'innesto, 
lasciandovi due rami o procurandone la biforcazione come 
abbiamo indicato farsi col pesco (§ 909). Se invece vuoisi 
coltivare all' aperto , si aspetta che la pianticella abbia for- 
mato un tronco di tre anni nel vivajo, indi si pianta colle 
solite norme , avendo cura di metterla in un terreno argil- 
loso-calcare, alquanto fresco, poiché questo è quello che me- 
glio si conviene al pruno; e gli si somministreranno concimi 
alcalini leggermente azotati. Le radici del pruno stanno di 
preferenza alla superficie, per il che non esigesi un terreno 
molto profondo; soffre però la troppa umidità e l'ombra. 

Le regole per educare il pruno a spalliera sono le mede- 
sime di quelle usate pel pesco. In quanto al taglio devesi 
osservare che i bottoni da fiore crescono sui rami di due anni 
e meglio ancora su quelli di tre, poiché anche il pruno mette 
dardi e rimessiticci. Suppongasi un ramo vigoroso, questo alla 

Erimavera non presenterà sopra tutta la sua estensione che 
ottoni da legno. Tagliato questo ramo ad una certa altezza, 
nell' estate sviluppa tutti i suoi bottoni , riuscendo più vigo- 
rosi i germogli che sono verso la cima di quelli che stanno 
alla base. Nel terzo inferiore questi germogli B avranno una 
lunghezza di0 m ,05 a 0»,10 (tìg. 555); quelli C del terzo di 
mezzo di 0 m ,08 a 0 m ,15 ; ed i germogli D che sono verso la 
cima saranno lunghi di 0 m ,20 a 0 ra ,50. Questi ultimi, ad ec- 
cezione del germoglio terminale che serve ad allungare il 
ramo, si dovranno cimare appena che abbiano una lunghezza 
di 0 m ,06, per trasformarli in rami da frutto. Nella seguente 
primavera il ramo si presenterà come la figura 555. I pic- 
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coli rami B della base portano un gruppo di bottoni da fiore, 

nel cui centro sta un bottone da 
legno, destinato a prolungare il 
rametto, e che si lascia intatto 
anche inseguito. I rami più lun- 
ghi Ce D portano essi pure un 
certo numero di bottoni da fiore 
nel mezzo, e di bottoni da legno 
alla base e verso la cima; quelli 
però segnati D, siccome i più lun- 
ghi, vengono raccorciati, onde fa- 
vorire lo sviluppo di nuovi rami 
alla loro base, e rimpiazzare nel 
vegnente anno, il ramo che ha già 
fruttificato. Nella quarta prima- 
vera, ossia dopo tre anni compiti, 




questo ramo ha la forma della fi- 
gura 256. 1 piccoli rami B e C 



255. * 

lasciati intatti sono poco lunghi, 
e quelli D, che furono tagliati , 
hanno ramificato. Alcuni di questi 
si accorciano nuovamente, allo 
scopo di diminuire un poco il nu- 
mero dei fiori, e per impedire 
che s'allunghino di troppo , la- 
sciando sfornita la loro base. 

Queste norme non solo sono 
indispensabili pel pruno educato 
a spalliera ed a cespuglio, ma 
riesce utilissima anche per quello 
educato ad albero ed all'aper- 
to. Ciononpertanto, per quest'ul- 
tima maniera di educare il pru- 
no, il coltivatore può limitarsi a 
dargli ne* primi anni una figura 
regolare, almeno per quanto spetta 
ali eguale ripartizione delle rainifi- 




256. 
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cazioni, ed a lasciare che in seguito la natura, fatto il primo 
sfogo di vegetazione, agisca mantenendo i fiori dei rami da 
frutto. Si sorvegli però che la pianta non si deformi , e si 
tenga monda dai rami morti , deperenti , dai rami che sor- 
gono sul tronco, e soprattutto da quelli che numerosi sorgono 
dalle radici presso il suolo, cosa che è tanto comune ai pruni 
formati coi detti polloni. 

I pruni coltivati all'aperto, e non costretti dal taglio, se 
spesso producono frutti in minor quantità e regolarità, pure 
resistono più a lungo di quelli assoggettati ad un taglio an- 
nuale. Talvolta la pianta può essere ringiovanita tagliando, 
le ramificazioni ove si mostri qualche ramo succhione o pu- 
ramente da legno ; tagliando in qualunque punto alla cieca, 
potrebbe avvenire che non si sviluppassero gemme avventizie, 
essendo anche il pruno di corteccia assai dura. 

Devesi avvertire che le piantagioni di pruno si fanno or- 
dinariamente in filari ; e da noi potrebbe occupare lo spazio 
di mezzo tra i gabbiuoli delle viti. Mettendo questa pianta 
nello stesso gabbiuolo, come a sostegno dei gambi delle viti 
nuocerebbe loro colle moltissime radici superficiali. 

§ 915. Il raccolto delle prugne di bella qualità e da man- 
giarsi fresche deve farsi a mano, quando siano asciutte dalla 
rugiada e dalla pioggia, evitando ogni compressione. In que- 
sto modo possono conservarsi per alcuni giorni, ed anzi ac- 
quistare una maggior fragranza ed un sapore più aggradevole. 

Per le prugne da essiccare , nel mezzodì della Francia si 
usano tre diversi metodi, due dei quali sono propri alle pru- 
gne che maturano durante la state, ed uno a quelle che ma- 
turano più tardi. Ad Agen (dipartimento del Lot e Garonne) 
si aspetta che le prugne siano ben mature , lasciandole ca- 
dere da se, non scuotendo leggiermente la pianta se non 
quando la stagione sia di già avanzata. Acciò poi il frutto 
cadendo non riceva forti contusioni, si lavora leggiermente la 
terra al dissotto, oppure la si ricopre con foglie o con paglia. 
Le prugne si raccolgono ogni giorno ed anche ogni due, la- 
vando quelle che per avventura si fossero imbrattate di terra. 
In seguito si dispongono sopra piccoli graticci fatli con vimini, 
larghi non più di 0 m ,60 e lunghi a norma della capacità del 
forno. Distese le prugne sui graticci, dapprima si espongono 
al sole per c^ue giorni , rivoltandole frequentemente onde il 
sole possa agire sopra ogni punto di esse ; indi si termina 
l'operazione nel forno, nel quale s'introducono gli stessi gra- 
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ticci. Questa specie di cottura nel forno vien fatta in tre ri- 
prese, onde le prugne asciughino lentamente senza screpo- 
larsi. La prima volta il forno si riscalda a 85° gradi circa; 
la seconda da 100° a 110°; la terza a 125°. Ben s'intende 
che mentre le prugne stanno nel forno, questo deve essere 
chiuso ermeticamente. Dopo ciascuna delle due prime cotture, 
le prugne vengono estratte ed esposte all'aria , finche siano 
raffreddate, allora si voltano e si rimettono al forno. Se l'ope- 
razione è ben fatta le prugne presentano una consistenza al- 
quanto elastica alla pressione delle dita; e la pelle intatta, 
lucente e ricoperta come d'una specie di vernice o fioretto. 
Dopo di ciò si conservano in un luogo secco , o s' incas- 
sano per spedirle nel commercio. — Se la cottura si portasse 
a bella prima ai 100°, il vapore dell'acqua di vegetazione 
contenuto nella polpa , sviluppandosi rapidamente farebbe 
screpolare la pelle, e si perderebbe per le screpolature gran 
parte del siroppo interno. 

A Brignolles (dipartimento del Varo), si raccolgono le pru- 
gne alla line del luglio o nell'agosto, quando però siano bene 
asciutte : raccolte , si pelano con P unghia , s intilano sopra 
sottili rametti in modo che non si tocchino, ed in tal guisa 
si espongono al sole per quattro o cinque giorni, ritirandole 
al coperto ogni sera, e nel caso di pioggia. Quando sono 
quasi disseccate escono facilmente dal rametto, e si toglie 
loro il nocciuolo ; si appianano comprimendole , si rimettono 
al sole, e si ripete quest' ultima operazione un' altra volta 
prima che siano completamente disseccate. In seguito si spe- 
discono in commercio , sotto il nome di pistoles, perchè es- 
sendo schiacciate e tondeggianti rassomigliano alla moneta. 

L'ultimo mezzo è quello di riporre le prugne in un cane- 
stro con manico, e tuffar questo nell'acqua bollente, lascian- 
dovelo appena finche l'acqua abbia ripresa l'ebollizione; al- 
lora si ritirano, si lasciano sgocciolare, e si agitano finche 
siano raffreddate. Poi si mettono sopra graticci al coperto 
finche siano bene asciugate, indi si espongono al sole per 
ul ti mare l'essiccamento. 

§ 916. 11 pruno va pure soggetto alla gomma, meno però 
del pesco e dell' albicocco. Fra gì' insetti , sono le larve del 
bombice dorato e del bombice livreato, quelle che gli arre- 
cano il maggior danno. Si possono distruggere questi insetti 
o col farne cadere le larve di buon mattino scuotendo le 
piante, o col far loro sentire il fumo dello solfo. Gli ammassi 
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delle uova sono facilmente riconoscibili sui rami, e quindi 
facili ad essere distrutti. 

* * • • 

DEL CILIEGIO. 

§ 917. Il ciliegio (prunus cerasus, fig. 257), è una pianta 
fruttifera a piccolo nocciuolo, 
importata in Italia da Lucullo 
il quale la rinvenne a Cera- 
some, provincia dell'Asia. In 
Europa però esisteva già in- 
digeno il ciliegio di montagna 
{prunus avium), e di questo se 
ne trovano piante nei paesi 
freddi ed anche sugli alti mon- 
ti. Il ciliegio è diffuso quasi 
in ogni parte dell' Europa ; 
fiorisce alquanto dopo il pe- 
sco, e prima del prugno, quan- 
do la temperatura e di + 8° 
circa, e matura il suo frutto 
allorché la temperatura sia 
giunta a + 17°, cioè nel bre- 
ve spazio di 60 giorni circa. 
Nel nostro clima la maturanza 
avviene tra la metà di mag- 
gio e Ialine di detto mese; nei climi più freddi o montuosi 
può essere protratta sino al settembre, cioè sino a tanto che 
possa aver ricevuto la somma bisognevole di calore; notando 
però che la maturanza, in queste ultime condizioni, fornisce 
un frutto meno dolce, a cagione della mancanza d'una mas- 
sima almeno di -f- 18° a + 20°. 

In quanto alle varietà , due sono le principali. La prima 
che dà le ciliegie propriamente dette, con picciuolo piuttosto 
lungo e sottile , polpa alquanto consistente e dolce : la se- 
conda che dà le amarasche od amarine, le quali hanno un 
picciuolo più corto e più grosso, ed una polpa meno consi- 
stente, di sapor quasi acidulo. Queste due varietà principali 
contano poi le loro sotto-varietà distinte pel maggior o mi- 
nor volume, pel colore e la precocità. 

Il terreno più conveniente al ciliegio è quello sciolto, al- 
quanto calcare: non esige che sia molto profondo, tenendo 
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le sue radici molto superficialmente. Il concime non è impe- 
riosamente richiesto da questa pianta, la quale vegeta di- 
scretamente anche nei terreni di mediocre qualità. Quando 
il ciliegio è frammisto ad altre coltivazioni sono più che suf- 
ficienti i concimi e le cure che si prestano al terreno sottoposto. 

Di rado il ciliegio si educa a spalliera, essendo i suoi frutti 
già abbastanza primiticci. Ordinariamente si pianta negli orti 
o nei campi, ove è abbandonato a sè stesso, avendo natu- 
ralmente una vegetazione regolarmente distribuita; quasi mai 
mette rami succhioni che lo deformino. Tutt' al più il colti- 
vatore può limitarsi ad invigilare la prima formazione delle 
principali diramazioni. 

In molti luoghi il ciliegio serve di sostegno alla vite, come 
si è detto dell'oppio e dell'olmo, ma in questo caso non può 
essere molto profittevole come pianta da frutto. 

Le ciliegie devono cogliersi a perfetta maturanza. General- 
mente sono consumate fresche; ma possono essere disseccate; 
oppure si distillano per otteuere il ratafià, il kirchvasser ed 
il maraschino, pel quale ultimo si adoperano esclusivamente 
le amarasche od amarine. L' alcool che si ottiene dalle cilie- 
gie o dalle amarasche, di rado supera il 4 per % del sugo, 
e questa operazione non sarebbe conveniente se a quest' al- 
cool non si attribuisse un valor commerciale assai maggiore 
dell'ordinario, perchè dotato d'un olio volatile essenziale che 
ne forma il particolare, abboccato. 

Il ciliegio va soggetto a tutte le malattie delle piante con frutto 
a nocciuolo; e, fra gl'insetti, la caruga comune è quella che gli 
arreca il massimo danno, essendo avidissima delle sue foglie. 

DEL NESPOLO. 

§918. Il nespolo (mespilus germanica, fig. 258), è un ar- 
busto indigeno dell' Europa , e cresce 
spontaneo allo stato selvatico nei boschi 
anche dei climi freddi. Il frutto è aspro 
acidulo , e non matura quasi mai sui 
rami ; raccolto e posto sulla paglia ma- 
tura lentamente, divien molle ed ac- 

Suista un sapor aggradevole, perden- 
o in pari tempo parte della propria 
asprezza. 

258. Fiore. Il nespolo conta alcune varietà; una 
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a frutto voluminoso, altra a frutto precoce, ed altra senza 

granelli o semi. Quest'ultima 
varietà dipende dall'abbon- 
danza dei nori maschi nel fio- 
re, e serve di prova a mo- 
strare che l'ovario può in- 
grossarsi senza che sia av- 
venuta la fecondazione. 

Il clima migliore per que- 
sto arbusto è un clima tem- 
perato , ed una esposizione 
poco soleggiata. Qualunque 
terreno gli è confacente , 
purché non sia ne troppo 
secco, ne troppo umido, nè 
affatto sterile. Si propaga 
per innesto, sia sulla pianta 
selvatica , sia sullo spino 
bianco , sul lazzcruolo , sul 
cotogno o sul pero. 

Il nespolo si assoggetta 
al taglio soltanto per man- 
tenere l'arbusto in una for- 
ma regolare ; e può anche 
lasciarsi crescere a volontà. 

DEL LÀZZERUOLO. 

§ 919. Il lazzcruolo (crataegus), conta una varietà a frutto 
giallastro, ed una a frutto rosso od a frutto bianco. Il frutto 
è alquanto acidulo, e divien migliore alcuni giorni dopo il 
suo raccolto, il quale ordinariamente si fa in settembre. Si 
propaga il lazzcruolo innestandolo sullo spino bianco o sul 
nespolo. Come pianta fruttifera è di poco utile. 

DEL GIUGGIOLO. 

§ 920. Il Giuggiolo (zizyphus vulgaris) , essendo pianta di 
de' climi caldi, richiede una esposizioue soleggiata e difesa 
dai venti freddi. Di solito si educa presso i muri esposti a 
mezzogiorno. Teme inoltre l'umidità, ed ama terreno buono e 
profondo. Vegeta assai lentamente ; e di solito si propaga per 




258, bis. Frutto. 
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polloni nati al suo piede. Stende i rami orizzontalmente e 
quasi anche piegati in basso. Conta alcune varietà distinte 
per la figura del frutto. S'innesta a spacco, per quanto non 
degeneri anche moltiplicato per semi. Il frutto è di poco uti- 
le, per quanto sia più apprezzato di quello del lazzcruolo. 
Il legno serve al tornitore, siccome assai duro. 

DEL CORNIOLO. 

§ 921. Il corniolo (cornus mascula), è un'altra pianta frut- 
tifera di pochissimo conto. Il frutto è di sapor aspro, e serve 
piuttosto al confetturiere per farne siroppi unitamente allo 
zuccaro. Il legno, che è assai duro, vien ricercato dal torni- 
tore, al pari di quello del mirto, per farne ingranaggi e pic- 
coli utensili che richiedono molta resistenza. Si propaga per 
barbatelle o polloni levati dal piede delle piante già adulte. 
Ama un terreno argilloso-calcare od argilloso-siliceo. 

DEL CORBEZZOLO. 

§ 922. Il corbezzolo (arbutus unedo), è pianta di clima "piut- 
tosto caldo, e vegeta benissimo sui monti anche non troppo 
ricchi di terra. Si propaga per margotta e barbatella, ma 
ancor meglio per semi. Soffre assai il pronto disgelo, ed ama 
esposizioni di ponente. Il frutto è poco ricercato e serve al 
conciatore, mentre il legno è adoperato dal tornitore per- 
chè duro e di bella macchia. 

DEL COTOGNO. 

§ 923. Il cotogno (cydonia communis, fig. 259), è una pianta 
proveniente dalla Grecia, e desidera un clima caldo se vo- 
glionsi avere frutti migliori. Teme il vento ; ed alligna bene 
nei terreni discretamente sciolti e freschi. 

Anche il cotogno conta alcune poche varietà. Il comune il 
quale ha una sotto-varietà * a frutto piriforme, ed altra a 
frutto oblungo ellittico molto grosso. Ed il cotogno di Porto- 
gallo, che è il migliore. 

Questa pianta si propaga per barbatelle , per semi e per 
talee ramose, quest'ultimo mezzo serve meglio a mantenere 
la qualità del frutto anche senza P innesto. Si può educare 
in qualunque foggia, per quanto sia miglior cosa il lasciarla 
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crescere liberamente ad albero , regolandone nei primi anni 
la formazione delle ra- 
mificazioni. Le piante che 
si hanno da barbatelle 
facilmente mandano ra- 
micelli dal pedale, e que- 
stidevonsi continuamente 
levare, se non vuoisi ve- 
der la pianta ridotta ad 
un misero arbusto, o me- 
glio ancora ad una sterile 
boscaglia. 11 taglio verde 
od estivo è quello che 
conviene al cotogno, sic- 
come quello che gene- 
ralmente conviene a tutte 
le piante che poco frutto 
ritraggono dal taglio je- 
male, poiché per esso si 
regola la formazione dei 
rami, si favorisce lo svi- 
luppo dei rami da frutto 
o da fiore , e si devia in miglior tempo Y umore dai rami 
succhioni ai rami di maggior conto o che servono a dar mi- 
glior forma alla pianta. 

I bottoni da fiore del cotogno crescono sopra rimessiticci (B) 
dell'anno precedente, i quali sono sparsi sopra tutta la lun- 
ghezza dei rami, questi bottoni danno origine ad altri bot- 
toni fogliacei (C), i quali si allungano da 0 m ,04 a 0 m ,0G e 
che portano un fiore sulla cima. Gli altri germogli del ri- 
* messiticcio, che non portano fiori, vengono cimati onde non 
s' allunghino oltre misura. AH 1 epoca del taglio jemale il ri- 
messiticcio B si taglia in A, allo scopo di non lasciar spo- 
verire di troppo la pianta verso il centro. 

DEL NOCCIUOLO. 

§ 924. Il nocciuolo (corylus avellana), è un arbusto il quale 
cresce spontaneo nei nostri boschi. La pianta selvatica con 
una miglior coltura e coir innesto si è resa più fruttifera, ed 
aumentò anche il volume de* suoi frutti. Conta due varietà 
principali, l'una a frutto oblungo acuminato, depresso verso 




* 



Digitized by Google 



224 DEL NOCCIUOLO 

l'apice ed il di cui involucro, a calice fogliaceo, sorpassa in 
lunghezza il nocciuolo ; di sapor dolce aggradevole, e ricco 
d'olio. L'altra a frutto più grosso e tondeggiante, di sapor 
meno marcato e meno ricco d'olio. 

11 frutto si può mangiare verde o fresco, ed anche secco, 
o se ne può estrarre olio, come vi ho detto. Quest'olio è dei 
migliori, ed il tortello residuo serve a fare una pasta prefe- 
ribile a quella delle mandorle comuni. 

Il nocciuolo cresce in tutti i climi, ed ama le posizioni non 
troppo soleggiate; affatto al nord però porta molti nocciuoli 
senza seme. Teme l'aridità e la troppo tenacità del suolo. Si 
moltiplica questa pianta ordinariamente per barbatelle o pol- 
loni che numerosi crescono al suo pedale. Si pratica anche 
T innesto ad occhio dormiente sopra rami selvatici della gros- 
sezza d'un dito. 

Siccome poi v' ha V uso generale di moltiplicare il nocciuolo 
per mezzo di barbatelle tolte dal pedale, così anche la nuova 
pianta in seguito conserva la tendenza a metterne molte essa 
pure, e queste devonsi levare ogni anno se vuoisi conservare 
la pianta più a lungo e più produttiva ; altrimenti i nume- 
rosi polloni assorbono quasi tutta la vigoria .delle radici e la 
pianta principale mantiene pochissimi frutti. E bensì vero che 
il nocciuolo è un arbusto e non un albero, ma importa cor- 
reggerne alquanto il dilatamento, in vista d'ottenere una 
maggior fruttificazione. 

Nei giardini il nocciuolo può essere assoggettato al taglio, 
il quale tiene le stesse regole indicate pel cotogno, svilup- 
pando le gemme fruttifere nello stesso mo- 
do. Siccome poi i fiori maschi (fig. 260) 
si mostrano alquanto tempo prima dei 
fiori femmine, così nel taglio importa usare 
T avvertenza di conservarne un certo nu- 
mero onde servano alla fecondazione. Per 
lo stesso motivo del tardo sviluppo dei fiori 
femmine è necessario fare il taglio verso 
la metà di marzo, onde questi abbiano 
tempo a mostrarsi, e non correre rischio 
di esportarli coi rami tagliati. 

La maturanza dei frutti del nocciuolo è 
riconoscibile quando F involucro di essi 
prende un color giallo. Per conservare 
sane le nocciuole per molto tempo si co- 
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stuoia riporle nella crusca o nella segatura di legno. Per 
l'estrazione dell'olio però non si deve aspettar molto tempo, 
poiché si guasterebbe. 

DEL RIBES. 

• »• • 

§ 925. Il ribes (ribes rubrum, Og. 261), conta alcune spe- 
cie , cioè : il ribes ordinario 
con frutto a grappolo rosso e 
bianco , più o meno grosso ; 
Yuva spina (ribes uva erispa), 
il quale non cresce a grappo- 
lo; assai più grosso, più car- 
noso ed alquanto meno acido; 
ed il ribes nero (ribes nigrum) 
di sapore più aromatico, ed 
adoperato nella Svizzera per 
farne una bevanda spiritosa. 
La specie più coltivata è la 
prima , il di cui frutto vien 
consumato allo stato fresco , 
e serve anche a far siroppi 
o bevande spiritose. Si ado- 
pera eziandio per estrarne 
V acido citrico. 

Il clima temperato è quello 
che meglio si conviene a que- 
sta pianta; nei paesi calai il 
frutto ha poco sugo, e nei freddi resta troppo acido. Ama 
inoltre un terreno sciolto e fresco. 

Il ribes si moltiplica per semi, margotte e talee. Neil im- 
pianto del ribes devesi aver riguardo di tenere la pianta al- 
quanto infossata, circa O^^O al dissotto del livello del suolo, 
poiché le radici nascono a) collctto ed in breve tempo so- 
pravanzano da terra e per tal modo soffrono la siccità a sca- 
pito della qualità del frutto. Tenendo la pianta un poco in- 
fossata si possono invece mano mano tener ricoperte le radici 
con nuova terra sparsavi al piede ogni anno. 

Il ribes si può educare a spalliera, a ceppata, a vaso ed 
a piramide. Ciononpertanto quasi generalmente lo si lascia 
crescere a volontà, o lo si taglia tutt' al più come si farebbe 
con una siepe, sebbene un taglio giudizioso lo renda più uni- 
formemente produttivo, e di frutti più belli. 

Cantoni. Agricoltura, Voi. II. 15 
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Per ben eseguire il taglio del ribes comune à grappolo è 
bene conoscere il modo con cui esso vegeta. Epperò i rami 
di un anno portano bottoni da legno in cima ed alla base, 
e solo qualche bottone da fiore verso il mezzo. Neil' estate 
del secondo anno, il bottone terminale, ed uno o più di quelli 
immediatamente al dissotto producono nuovi rami, i quali si 
contengono come il primo nella disposizione della qualità dei 
bottoni. I bottoni della parte di mezzo sviluppano una ro- 
setta di foglie la quale dà origine ad un mazzo di gemme 
fiorali , in mezzo delle quali sta un bottone da leguo. Nella 
seconda state ogni mazzo di gemme fiorali porta frutto, ed il 
bottone da legno che sta nel centro sviluppa una nuova ro- 
setta di foglie , che produce un nuovo mazzo di bottoni da 
fiore pel seguente anno, comportandosi come la gemma con- 
tinua. Le ramificazioni formatesi nel secondo anno s' allun- 
gano esse pure nei bottoni da legno della cima, e nel centro 
sviluppano la rosetta che porta i fiori, i quali subiscono le 
trasformazioni appena accennate. Neil 1 estate del terzo anno 
la parte inferiore, che corrisponde al ramo primitivo , porta 
ancora frutto ; ma , continuando ad allungarsi il complesso 
della pianta, Tumore portasi in alto e lascia sterili le ro- 
sette inferiori, non sviluppando più il bottone da legno cen- 
trale. 1 prolungamenti del secondo e terzo anno subiscono le 
stesse trasformazioni, finche Tumore dovendo portarsi troppo 
in alto dà luogo allo sviluppo di qualche ramo alla base. Il ramo 
od i rami della base attirano a se quasi intieramente Tumore, 
lasciando quasi od affatto sterile la parte vecchia, finche essi 
pure percorrono tutte le trasformazioni che vennero esposte. 

Dovendo dunque passare 
al taglio, siccome ogni pie- 
de deve portare tre o quat- 
tro rami, si reciderà in A 
(fig.262) il germoglio di un 
anno, cioè al dissopra dei 
tre o quattro bottoni infe- 
riori. NelT anno seguente 
colla cimatura o col tagliò 
verde si procura di avere 
almeno i tre rami principali 
possibilmente ben disposti, 
come è rappresentato dalla 
2*3. figura 263. Nella prima- 





Digitized by GoogU 



DEL RIBES. 227 

vera seguente si tagliano in A questi tre rami, onde tratte- 
nere in basso l'umore e favorire Io sviluppo de' fiori, i quali 
vedemmo crescere verso la metà di essi rami. Ciononpertanto 
i bottoni più alti danno origine a vigorosi germogli, i quali 
devono cimarsi a 0° ,08 di lunghezza ad eccezione di quello 
della cima, e con ciò la pianta s'appresenta come la figura 264. 
Al terzo anno i prolungamenti si trattano come quelli A degli 
anni antecedenti, ed i rametti B, si tagliano a 0 m ,015 dalla loro 
base, cioè al dissopra del mazzo di gemme da fiore. Nell'estate 
si ottiene una prima fruttificazione verso la parte C. Nel quar- 
to e quinto anno si opera come nel terzo, e così la pianta ri- 
mane disposta come alla figura 265. Vedesi però che la prima 
porzione dei rami, ossia la inferiore, è divenuta sterile, ed 
allora durante Testate, ogni ramo si taglia in B, per mante- 
nere Tumore nelle parti più basse, e per farvi sviluppare qual- 
che germoglio legnoso, col 
quale rimpiazzare nelTanno 
seguente la ramificazione, 
tagliando via la parte supe- 
riore all'inserzione. Questo 
nuovo ramo vien poi rego- 
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lato come si disse pei primi. Un tal modo di rinnovamento 
coi rami non si eseguisce che una volta, poiché al dodicesimo 
anno le radici sono troppo ammassate fra loro, ed in istato 
deperente, per il che è meglio passare ad un nuovo impianto. 

Il ribes esige un lavoro del terreno in primavera, all'uscir 
dall' inverno ed un altro nelf estate, avendo cura di scalzare 
alquanto dapprima la pianta per togliere i polloni che na- 
scessero sotto terra. Si dovrebbe anche concimare ogni due 
anni. 

Questo frutto allo stato fresco non si conserva, e solo può 
ritardarsene la maturanza per averlo in stagione più tarda. 
A tal uopo, alquanto prima della giusta maturanza ed in 
giorno soleggiato , si leva la metà delle foglie, si riuniscono 
come in un fascio conico i rami della ceppata , e poi si ri- 
coprono di paglia. Essendo per tal modo impedito l'ingresso 
dei raggi solari, ed in parte anche del calore e dell'umidità, 

il frutto matura assai lenta- 
mente, e può protrarre la 
perfetta maturanza sino al 
giungere dei primi freddi. 





DEL LAMPONE. 

§ 926. Il lampone (rubus 
idaeus, fig. 266), cresce spon- 
taneo in molti paesi dell'Eu- 
ropa, e singolarmente nei 
climi temperati e freddi. Il 
suo frutto ha un aroma gra- 
devole. 

Le varietà che general- 
mente si coltivano sono le 
seguenti : 

Lampone comune a frutto 
rosso, e legno spinoso. 

Lampone bianco, simile nel- 
T aspetto al precedente, ma 
di frutto meno saporito. 
Lampone di due volte o dì 
Malta, rosso o bianco; porta frutto sui rami dell'anno antece- 
dente come gli altri, e spesso anche sui germogli radicali dello 
stesso anno. Il legno è molto spinoso. 
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Lampone del Chili a frutto grosso e giallo, ed altro a frutto 
rosso. 

Lampone delle Alpi o di montagna, a frutto piccolo, di sa- 
pore più aromatico e di legno più spinoso di quello delle altre 
varietà. 

Le posizioni poco esposte ai cocenti raggi solari sono le, 
migliori pel lampone, ma a torto lo si pianta nei luoghi troppo 
ombreggiati. Cosi pure desidera un terreno fresco, alquauto 
sabbioso, ma non umido. 

La coltura dei lampone è generalmente trascurata. Si col- 
tiva in linee ed a ceppata. 11 primo metodo è quello più 
adottato. Per rimpianto in linea si cava nei terreno, e nella 
posizione opportuna, un fossetto largo 0 m ,50 e profondo 0 m ,40; 
sul fondo di questo si dispongono, a 0"\40 l'uno dall'altro, i 
ermogli o polloni muniti ai radice, levati presso altre piante 
i lampone, e vi si rimette tanta terra in modo che il fos- 
setto presenti ancora una depressione di 0 m , < 25. Questi ger- 
mogli si tagliano all'altezza di 0 m ,30. Durante la vegetazione 
si sopprimono tutti i tiori che vi spuntassero, affine di dar 
vigoria alle radici ed ai nuovi germogli radicali. 

Il modo di vegetazione del lampone è il seguente. Il ramo 
che porta frutto muore nell'autunno dello stesso anno, ma 
durante la vegetazione la pianta dal colletto sviluppa nuovi 
germogli, i quali portano frutto nell'anno seguente, e poi su- 
biscono la stessa sorte, e così via via finche la pianta illan- 
guidisce pel continuo rinnovarsi di radici e di germogli ra- 
dicali. Epperò in quanto al taglio ci regoleremo nel seguente 
modo. — Nella primavera si leveranno presso al colletto quei 
rami che portarono frutto l'anno prima; ed i germogli radi- 
cali, che pure si svilupparono in quell'anno, si taglieranno 
più o meno lunghi a norma della loro robustezza, cioè da 
un metro ad un metro e 30 centimetri ; e ciò alio scopo di 
concentrare Tumore sopra un minor numero di gemme, ed 
aver quindi migliori o più abbondanti frutti, ed anche per 
ottenere nuovi e vigorosi germogli radicali. Questo taglio deve 
farsi soltanto dopo che sia cessato il timore delle brine o dei 
tardi geli, poiché il lampone entrando presto in vegetazione 
• ne soffrirebbe, laddove, aspettando, la pianta non perderebbe 
tutt' al più che i germogli della cima, che sono i primi a 
svilupparsi e conserverebbersi le gemme inferiori che vege- 
tano molto tempo dopo. Anticipando invece il taglio; queste 
gemme inferiori entrerebbero in vegetazione più presto e po- 
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trebberò soffrire per un improvviso e forte abbassamento di 
temperatura. 

Fatto il taglio come si disse, i rami si fissano ad una in- 
telajatura tutta di legno, o di legno e filo di ferro, disposta 
lungo la linea, ma lontana da essa circa 0™,50. Questa ope- 
razione serve a mantener meglio i frutti , ed ancbe a non 
confondere coi vecchi i nuovi germogli radicali, i quali ap- 
pena che abbiano un'altezza di 0",6 si fissano invece ad 
altra intelaiatura disposta dall'altro lato della linea, pure a 
0 m ,50 di distanza. 

Durante lo sviluppo dei germogli radicali si dovrà far at- 
tenzione perchè non se ne sviluppi un numero soverchio, ep- 
però riescano tutti deboli e poco fruttiferi per V anno ve- 
gnente. Si dovranno quindi sopprimere i meno robusti e più 
lontani dalla linea. 

Nella seguente primavera si taglieranno i rami ohe portarono 
frutto, si staccheranno i nuovi germogli dall' in tei aj atura ove 
erano attaccati , e si fisseranno a quella cui erano fìssati i 
rami tagliati ; ^rinnovando le cure già indicate. Nel terzo anno 
si rimetterà nella fossetta un poco di quella terra che venne 
lasciata al di fuori, mescolandola ad un poco di concime ben 
consumato. Così poi si continua ancora per due o tre anni finche 
siasi ricolmato il fossetto. Una tale aggiunta di terra serve a 
ricoprire le numerose radici che si sviluppano al colletto 
della pianta, e quindi ad ottenere una più vigorosa vegetazione. 

Dopo otto o dieci anni la piantagione comincia a deperire 
e conviene rinnovarla in altra posizione opportuna. 

Per prolungare la fruttificazione del lampone sino alla state 
od all'autunno, abbisogna tagliare poco sopra terra alcuno 
dei germogli dell'anno antecedente. Con ciò i nuovi germogli 
si svilupperanno più vigorosamente e non sarà difficile che 
verso le epoche suindicate si coprano di fiori alla cima « 
portino frutti che succedano ai primi dei rami dell'anno an- 
tecedente. Questi frutti, non potendo godere di molta tem- 
peratura, riescono meno saporiti. 

Il lampone si può coltivare anche in campagna aperta ed 
a ceppate, distanti fra loro l m ,20 e senza alcun sostegno. 

Questa pianta è danneggiata grandemente dalla Caruga 
comune, e da una larva che nasce da uova circondanti i 
rami a guisa d'un anello. 

Il frutto del lampone deve esser colto appena che sia ma- 
turo, poiché facilmente si guasta, o cade anche per una leg- 
gier scossa prodotta dal vento. 
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DEL CARUBO. 

§ 927. Il Carubo (ceratonia siliqua, tig. 267), è pianta di 




167. 

climi caldi, e nel ri tali a se ne trova nel regno di Napoli e 
nella Sicilia. Porta o soli fiori maschi o soli fiori femmine ; 
ed il frutto, detto caruba, contiene una polpa bruna zucche- 
rina. Serve di alimento alle classi povere ; e si adopera pure 
per ingrassare il bestiame. Quest albero vegeta anche nei 
terreni magri e fra le roccie, ma soffre nei terreni umidi. 

Ordinariamente si propaga per semi posti in terra di pri- 
mavera, quando più non si temano i tardi geli, tenendoli 
dapprima in macerazione per tre o quattro giorni. Il semen- 
zaio deve farsi in buona terra e facile ad essere inaffiata. Le 
linee da seminarsi si tengono alla distanza di O m ,lG fra di 
loro. 

Le migliori varietà non si possono propagare che per in- 
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nesto ad occhio dorraieute o vegetante fatto sopra pianti- 
celle di tre o quattro anni, non però sul fusto, ma sui rami 
che formano le prime biforcazioni. Si avverta però che se il 
carubo è maschio, se ne lascia un ramo per la fecondazione 
degli altri, e se invece è femmina, non se ne innesta che uno 
con fiore maschio. Le pianticelle si levano dal vivajo dopo 
il quinto o sesto anno. Nel primo anno d' impianto esige 
umidità e frequenti lavori. 

11 taglio di questa pianta si limita alla formazione e buona 
disposizione dei primi rami, al taglio dei pochi rami suc- 
chioni, ed al mantenere un certo qual equilibrio fra il ramo 
a fiori maschi e quelli a fiori femmine. La pianta deperente 
la si rinnova col tagliare i rami a O^óO dal tronco. 

Il carubo comincia a dar frutto due o tre anni dopo del- 
l'impianto ; fiorisce in autunno e matura il frutto nell'autunno 
seguente. Si raccoglie in settembre, quando le silique comin- 
ciano a cadere da se stesse, abbattendole con lunghe canne. 
Dopo il raccolto si stende il frutto in locali ariosi ed asciutti 
orine ultimarne l'essiccamento, altrimenti entrerebbe facilmente 
in fermentazione. Nell'Italia questa pianta non potrà mai es- 
sere di gran profitto se 
non dove sia impossi- 
bile altra coltivazione e 
specialmente quella del- 
la vite e dell'ulivo. 

DEL MELAGRANO. 

§ 928. Melagrano o 
Pomo granato ( punica 
granatimi, lig. 268), è 
pianta dell'Africa, tras- 
portata in Italia al mo- 
mento delle guerre car- 
taginesi. Ama quindi 
esposizioni soleggiate , 
calde e difese dai venti. 
Nei climi temperati non 
268. può essere educato che 

a spalliera. 

Questa pianta ama i terreni sciolti, alquanto asciutti ma 
non magri, e teme l'umidità. Si propaga per semi posti in 
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semenzajo piuttosto comodo. Nel terzo anno si trapiantano, 
o s'innestano a spacco in primavera, oppure ad occhio dor- 
miente nell'estate : si può propagare anche per margotta e per 
talee munite di tallone. 

D'ordinario il melagrano si lascia crescere liberamente, o 
tutt' al più il coltivatore si limita a fissarne i rami contro il 
muro. Ma, siccome questa pianta mette i fiori sui germogli 
di mezzana forza, vi si potrebbero applicare quelle norme che 
abbiamo indicato per taglio del cotogno. In ogni modo poi si 
dovranno levare regolarmente ogni anno e con accuratezza i 
numerosi polloni che sorgono dal suo pedale. 

Il frutto si raccoglie verso la (ine di settembre; aspettando 
più tardi la corteccia si apre per effetto dell' eccessiva umi- 
dità. In settembre però il frutto può considerarsi immaturo. 
Si conserva fresco e sano sino a mezzo inverno, cogliendolo 
in giornata serena ed esponendolo al sole per due giorni ; 
poi si colloca involto con carta, in qualche recipiente i cui 
vani sieno riempiti con sabbia ben asciutta; indi se ne tura 
l'orifizio con un buon coperchio. 
Così conservato acquista an- 
che un. miglior grado di ma- 
turanza. 

dell'uva. 



§929. Noi dal §482 al §556 
abbiamo considerata la vite 
come una pianta campestre, ed 
abbiamo indicate le norme per 
ottenere buone uve da vino. 
Ora invece ci proponiamo di 
conoscere quelle viti che danno 
il miglior frutto per esser con- 
sumato fresco, e d'indicare le 
regole colle quali deve essere 
educata nel frutteto. 

Generalmente le buone viti 
da vino non sono quelle che 
danno la miglior uva per la 
tavola (fig. 269), e queste non 
sono quelle che diano il mi- 
glior vino quando vengano a 
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ciò convertite. Per tavola, ossia pel consumo allo stato fresco, 
richiedonsi uve primaticcie, e d'un sapor aggradevole, il quale 
non è dovuto tanto alla quantità di zucchero contenuto, 
quanto ad un aroma speciale e sensibile immediatamente al pa- 
lato. Epperò ben si vede che la precocità è già un indizio 
per giudicare che l'uva contiene minor quantità di zucchero, 
in confronto di altra più tardiva. E l'aroma del vino, od 
etere enantico, si sviluppa durante la fermentazione, e non 
è palese nel frutto fresco : che anzi l'aroma sensibile nell'uva 
avanti la fermentazione indurrebbe nel vino un sapore che, 
per quanto fosse aggradevole sulle prime, coli' uso finirebbe 
a nauseare. 

Dalla destinazione adunque affatto distinta di queste viti, 
ben si può arguire che eziandio il metodo di coltura dovrà 
essere diverso, e perciò credetti di doverne parlare a parte. 
Così pure i limiti meteorologici assegnati alle viti da vino, 
non sono quelli della vite per uva, poiché questa ordinaria- 
mente si alleva in pergolati presso i muri ben esposti delle 
case o che cingono i giardini; circostanza per la quale una 
vite, che all'aperto non potrebbe maturare il frutto, potrà 
invece portare uva mangereccia collocata in simili circostanze. 

§ 930. Le varietà più comunemente coltivate pel frutto 
fresco sono le seguenti, che io accennerò coi nomi usati nel 
Milanese. L'uva di Sant'Anna e l'uvadica, che sono bianche, 
la moscatella bianca o rossa, il moscatello di Spagna bianco e 
rosso, e la malvasia. 

§ 931. La forma, ossia l'eguale e regolare distribuzione 
dei traici, è una condizione indispensabile alla coltivazione 
della vite a spalliera addossata ai muri ; e tutte le maniere di 
tendere le viti che noi già indicammo al § 503 non servono 
a tale scopo. Epperò, la forma generalmente adottata per la 
spalliera è quella a cordone orizzontale rappresentata dalla 
fig. 270, siccome quella che meglio si presta ad un'eguale di- 
stribuzione d'umore fra i tralci. Cionon pertanto a raggiungere 
questo risultato è necessario osservare alcune norme, cioè: 

!.• Che i due bracci o cordoni (C) devono essere della 
medesima lunghezza, altrimenti il cordone più lungo attire- 
rebbe a se la massima parte dell'umore a scapito di quello 
più corto. La divisione dei gambo nei due cordoni deve farsi 
a quella stessa altezza cui voglionsi distendere orizzontalmente 
i detti cordoni. Le suddivisioni di ciascun cordone esigono 
fra loro una distanza non minore di O^SO. 
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2. a La lunghezza dei cordoni non deve oltrepassare certi 



limiti sebbene questi possano variare per la qualità più o 
meno vigorosa delle viti, cioè da l m ,30 a l m ,80. Una mag- 
gior lunghezza tende a far vegetare più vigorosamente le 
estremità di ciascun cordone a scapito aella porzione più vi- 
cina al ceppo. Val meglio quindi moltiplicare i gambi presso 
i muri, che non distenderli di troppo nei loro bracci. 

3. a Così pure ogni gambo non dovrà portare che un sol 
ordine di cordoni orizzontali, perchè l'ordine superiore assor- 
birebbe quasi tutto l'umore, e quello inferiore rimarrebbe dopo 
qualche anno intristito. 

4. a La vite non deve sorpassare l'altezza del muro, acciò 
si trovi tutta nelle stesse condizioni ; ne si dovranno mai 
educare altre piante in promiscuità o vicinanza. 

Una sola divisione di cordoni orizzontali è adottata nei 
climi meno che temperati, quali sarebbero quelli della Sviz- 
zera, nelle vicinanze di Parigi, allo scopo di tenere bassa la 
vite ed il meno ombreggiata che sia possibile. Ma nelle mi- 
gliori esposizioni o nei climi più caldi di quelli, si possono 
adottare muri più alti ed applicarvi un maggior numero di 
cordoni orizzontali sovrapposti gli uni agli altri. Questo mag- 
gior numero di cordoni non è già proveniente da un sol 
gambo , ma da più gambi , formati come 1' antecedente , e 
disposti in modo che l'uno si distenda sopra d'un altro, alla 
distanza di mezzo metro, stabilendo il primo a 0 m ,16 da 
terra. La distanza fra i gambi sarà poi determinata dalla 
lunghezza che vogliasi dare ai cordoni orizzontali, e dal nu- 
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mero dei cordoni sovrapposti. Suppongasi un muro alto, 2,66, 
e capace di cinque ordiui di cordoni distanti fra loro 0 m ,50, 
cominciando il primo a 0 m ,16 da terra, e che vogliasi dare 
ai cordoni una lunghezza complessiva di 3,00 ; si dividerà 
per cinque questa lunghezza e si otterrà 0 m ,60. La distanza 
adunque fra un gambo e l'altro sarà di 0 m ,60. Se l'altezza 
del muro fosse minóre risulterebbe una maggior distanza fra 
i gambi, ma allora gioverà tenere i cordoni più corti e ri- 
durre ancora a 0 m ,60 questa distanza; se all'incontro il muro 
sarà più alto i gambi resterebbero troppo vicini fra loro, ed 
allora conviene allontanarli allungando alquanto più i cor- 
doni orizzontali. A miglior spiegazione veggasi la figura 271. 
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11 primo gambo A forma il primo cordone inferiore, il secondo 
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B il cordone del secondo ordine, C il terzo, D il quarto ed 
E il quinto ; F torna a costituire il cordone inferiore e così 
di seguito. 

Invece di formare i cordoni orizzontali si possono anche 
fare verticali (fig. 275). I gambi sono distanti fra loro 0 m ,80, 
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e si innalzano verticalmente lungo il muro. A ciascun gambo, 
sui lati, a 0 nl ,25 vien conservato in modo alterno una sud- 
divisione che porta due tralci in modo che queste suddivisioni 
abbiano una distanza di 0 m ,50 i'una dall'altra. Non si dovranno 
però stabilire più di sei suddivisioni, tre per ciascun Iato, 
poiché un maggior numero nuocerebbe al vigore delle prime. 

Queste sono le due maniere più. convenienti per la vite a 
spalliera, e l'altezza del muro che meglio si presta è quella 
che permette cinque ordini di cordoni orizzontali, o sei sud- 
divisioni nel cordone verticale. Avvertasi che il muro deve 
avere una sporgenza a gronda sulla vite, e che questa starà 
»iù bassa di O^O dalla detta sporgenza. L'intelajatura della 
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spalliera sarà disposta in modo che i traversi siano distanti 
fra loro O^òO orizzontalmente ; fra mezzo ai quali ve ne siano 
altri di minore grossezza, onde attaccarvi i tralci. L'intelaja- 
tura in falò di ferro, ove il legname sia costoso , serve assai 
bene , quando il traverso superiore e V inferiore siano ro- 
busti, e che gli uncini che lo sostengono al muro sieno di- 
stanti fra loro non più di l m ,50. Il complesso dell'i ntelajatura 
sarà tenuta lontana dal muro 0 m ,15. 

§ 932. La vite a spalliera si propaga quasi sempre per 
barbatelle, poiché il solo magliuolo posto in vicinanza de 
muri, il cui sottoposto terreno è ordinariamente piuttosto 
asciutto, difficilmente metterebbe le radici. Ot- 
tima poi è la margotta fatta in un cesto di vi- 
mini alto 0»,25 e largo altrettanto (fig. 273); 
perchè in questo modo le radici non soffrono 
menomamente il trasporto, piantandosi unita- 
mente al detto paniere. 

L'innesto si usa di rado, poiché si ha molta 
cura nella scelta delle talee da formarne barba- 
telle, o dei tralci che servono alla margotta ; solo 
)uò essere utile quando per qualche noncuranza 
a vite non risulti della desiderata qualità, o 
quando la si voglia espressamente cambiare, ap- 
profittando della vigoria del vecchio gambo. 

L'impianto delle viti si fa in primavera, se il 
terreno è alquanto umido, o nell'autunno se fosse 
asciutto. All' epoca opportuna si cava una fossa 
larga 0 m ,50 e profonda un metro, alla lontananza 
di circa 0 m ,80 dal muro, più o meno 
secondo la maggiore o minor pos- 
sibile aridità del suolo : la terra della 
fossa si dispone un poco per parte, 
mettendo aa un sol lato la superfi- 
ciale e migliore. Nel fondo della fossa 
si spande terriccio, o terra mista a 
v ^ concime ben scomposto, e sovra vi 
si dispone la barbatella o la mar- 
gotta nel cesto ; vi si rimette dap- 
prima la terra superficiale, indi si riempie colla restante. 
La barbatella, od il tralcio della margotta, si piega verso il 
muro, restando sotto terra sino a 0", 40 di distanza; si fissa 
ad un paletto, indi si taglia in modo che un sol occhio resti 
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fuori della terra. Il germoglio di quest' occhio si lega esso 

fture mano mano al paletto , e quando abbia raggiunto la 
unghezza di 0 m ,50 lo si cima, come pure si tengono cimati 
a 0 m ,10 tutti i germogli anticipati, ossia quelli che escono 
dalle gemme più basse del germoglio, all'intento di raffor- 
zare questa prima porzione del gambo e favorire lo sviluppo 
delle radici lungo tutta la porzione interrata. Così pure, se 
per caso si mostrasse qualche gràppolo dovrà essere levato. 
Durante Testate si praticano tre zappature, possibilmente dopo 
una forte pioggia e quando la 
terra sia già divenuta scorre- 
vole. Se il terreno fosse ecces- 
sivamente arido, avanti che ar- 
rivi l'estate, sarà bene coprire 
di foglie o di letame tutta la 
parte sovrapposta alla fossa ; lo 
stesso si farà se temasi un in- 
verno troppo rigido. Insomma 
alla fine del primo anno la vite 
si presenterà come la figura 274. 

Verso la fine di febbrajo del 
seguente anno ( secondo del- 
l' impianto) il tralcio vien tagliato in À (fig. 274), sopra i tre 
bottoni più ravvicinati della sua base. Quando i germogli 
sono lunghi 0 m ,15, si levano quelli inutili, come indicheremo 
più avanti, per conservare solamente quei tre occhi che fu- 
rono lasciati col taglio. Questi tre germogli si fissano a tre 
diversi paletti, alti fuori terra un metro ; si cimeranno i ger- 
mogli quando siano giunti a quest'altezza, e si continuerà a 
levare tutti i germogli laterali anticipati a 0 m , 10 dal nuovo 
tralcio. 

Nel marzo del terzo anno, od anche nell' autunno del se- 
condo se il clima è caldo, si tagliano via tutti i nuovi tralci 
ad eccezione del migliore, e preferibilmente del più basso ; 
si scalza la pianta con precauzione sino alle prime radici, indi 
si fa un fossetto profondo 0°, 50 che dalla parte scalzata ar- 
riva fin sotto il traverso inferiore dell'intelajatura. In questo 
fossetto vi si adagia la giovane pianta, si ricopre con buona 
terra, e se ne rialza l'estremità del tralcio in corrispondenza 
dell' intelajatura , fissandola ad un paletto e tagliandola tre 
occhi sópra terra. Questo rifondere la pianta, spesso fatto in 
tre volte, serve a ricoprire i primi tagli inferiori, ed a favo- 
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rire l'uscita delle radici; poiché, quanto più il gambo avrà 
di tralcio sotterrato a 0 - ,50 circa di profondità, altrettanto 
acquisterà in vigore, perchè nutrito da numerose e buone ra- 
dici. Si dirà perchè non potrebbesi a bella prima collocare 
orizzontalmente un magliolo, una barbatella od una margotta, 
lontano dal muro in modo che rimanga interrato O m ,SU od 
un metro di tralcio, lasciando un sol occhio all'estremità sol- 
levata e legata al traverso inferiore ? Il motivo sta in ciò, 
che questa lunga porzione di tralcio nel primo anno avrebbe 
forza di mettere radici soltanto da due o tre nodi, e che 
negli anni successivi, le radici uscite per le prime continue- 
rebbero ad allungarsi togliendo agli altri nodi interrati il 
vigore di poterne mandare : ed è per ciò che giova interrare 
soltanto 0",33 circa di tralcio per ogni volta. 

Ora che abbiamo il iralcio fissato al traverso inferiore del- 
l'intelajatura, ed abbastanza vigoroso per poterne dirigere e 
moderare la vegetazione a nostro talento, vediamo quali cure 
siano necessarie per formare il cordone orizzontale e per pre- 
servare i primi germogli dal guasto degli insetti. Epperò, appena 
che i tre germogli abbiano raggiunta una lunghezza di 0 ,n ,7f> 
si terranno mondi, cimando, dai germogli anticipati, ossia da 
quelli che nascono sulle loro gemme laterali. Quando poi 
siano lunghi 0 m ,30 si toglierà il germoglio inferiore che venne 
conservato per rimpiazzare qualche altro che per avventura si 
fosse guastato ; si toglieranno tutti i viticci, mentre sono an- 
cora erbacei, ed i due germogli conservati si legheranno a 
due paletti quasi verticali, avvertendo di non legar troppo 
stretto, onde non impedir l'aumento tanto in lunghezza quanto 
in grossezza; e riservandosi a legarli più strettamente al mo- 
mento del secondo laccio, cioè quando siano lunghi un metro. 
Durante questo aumento si continuerà a levare i germogli 
anticipati ed i viticci. 

Finalmente, quando i germogli siano della lunghezza che 
vuoisi dare al cordone orizzontale , si cimano , Y uno prima 
dell'altro se occorre, acciò ambedue acquistino un egual vi- 
gore. Questa cimatura ha per iscopo di rafforzare i due bracci, 
ed i loro bottoni. Ciononpertanto dopo alcuni giorni veggonsi 
uscire ali* ascella delle foglie dei germogli anticipati, e spe- 
cialmente verso l'estremità del tralcio cimato, i quali devonsi 
togliere, diligentemente. Spesso i due germogli principali nella 
parte inferiore portano un pajo di grappoli, dei quali se ne 
deve lasciare uno solo per non ispossare la vite, conservando 
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il superiore, poiché il primo essendo troppo vicino al suolo, 
facilmente resta imbrattato di terra quando cadano forti 
piogge. Sarà poi bene cimare o tagliar via- con una forbice 
in A l'apice o punta del grappolo (fig. 275), onde la restante 
porzione possa meglio ingrossare e ma- 
turare: come pure quando l'uva co- 
mincia a prendere colore, colla forbice 
si tagleranno le foglie che stanno verso 
il muro, preferibilmente le meno svi- 
luppate, avendo cura di lasciarne il 
picciuolo, e di non togliere quelle che 
stanno sul davanti, le quali difendono 
l'uva dalla forza dei raggi solari. Quando 
poi l'uva sia matura, allora soltanto si 
levano le foglie che coprono i grappoli ; 
quest'ultima operazione si farà in giorno 
nuvoloso, accio gii acini non risentano 
un improvviso e forte ardore del sole, 
il quale li farebbe indurire. L'ultima sfogliatura arresta del 
tutto la vegetazione, fa maturare completamente i grappoli, 
e dà maggior consistenza al tralcio, restando esposto al sole. 
La sfogliatura fatta troppo presto, o troppo abbondante fin 
dalla prima volta, invece di accelerare la maturanza, ne la 
ritarderebbe e farebbe restare gli acini più piccoli. 

Fatto il raccolto dell' uva si tolgono tutti i legami , e la 
spalliera rimane disposta come la iigura 276. E nel seguente 
febbrajo, in giorno sereno e che non geli, si fa il taglio, 
servendosi della tanaglia già indicata ove parlammo della 
potatura delle viti in campagna. Dei due tralci che presenta 
ogni ceppo, si sceglie il più vigoroso, e l'altro si taglia ben 
presso il gambo, conservando anche in questo caso di pre- 
ferenza il più basso A. Tutti poi, ad eccezione del tralcio B 
del primo gambo destinato a formare il primo cordone , si 
tagliano appena sopra il bottone più vicino al traverso infe- 
riore dell'intelajatura ed ogni anno lo si allungherà di 0 m ,25, 
finché siasi ottenuta quell' altezza cui vuoisi stabilire il cor- 
done, in modo che, una spalliera di cinque ordini, soltanto 
al decimo anno potrà essere completata. Volendo si potrebbe 
far più presto, stante il vigore col quale vegetano le viti, ma 
l'umore non essendo rattenuto nel suo corso dalle numerose 
cicatrici e nodosità, si porta troppo facilmente alle estremità 
e lascia languenti le parli inferiori o più vicine al gambo; 
Cantoni. Àgricoltura, Voi. II. 16 
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lilialmente, soltanto nel caso eccezionale di qualità assai vi- 
gorosa di vite, si potrà dare un allungamento di 0° ,50 in- 
vece di 0 m ,25. 

Il gambo Ni 1 della figura 276 che deve formare il primo 
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cordone, dovrà disporsi nel secondo anno a prendere la forma 
di T onde ottenere i due cordoni. Perciò, dei due tralci si 
sceglie quello che abbia i nodi inferiormente più ravvicinati, 
e lo si taglia a O m ,06 circa al dissopra del primo traverso, in 
modo che il bottone inferiore sia alla stessa altezza di quello. 
Indi si piega e si lega il pezzetto di tralcio in guisa che 
formi un angolo di 45° gradi col gambo, come alla figura 277. 
Il germoglio del bottone B darà origine al cordone destro, 
e quello del bottone A al cordone sinistro. Il germoglio del 
bottone E serve soltanto 'a produr uva. Nell'estate il germo- 
glio del bottone A si lega in direzione obliqua, quasi pa- 
rallela al traverso inferiore, e quello del bottone B si fissa 
ciuasi verticalmente. Nel taglio jemale o di primavera il tralcio 
del bottone E vieno tagliato via, e gli altri due sono disposti 
orizzontalmente sul traverso inferiore delFintelajatura. 
Da quanto vi ho detto risulta che una bella formazione 
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del T dipende quasi interamente dalla buona posizione delle 
gemme che devono produrre i tralci dei futuri cordoni. Così, 
quando i bottoni A e B della figura 277 siano mal disposti, si 
sceglie un bottone collocato a O m ,02 o 0 m ,03 dal punto cui 
voglionsi far dipartire i cordoni, e si taglia il tralcio al dis- 
sopra (fig. 278). Nell'anno seguente i tralci D ed E, conservati 
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per la produzione d'uva, sono tagliati via; ed il tralcio A del 
bottone lasciato in primavera è tagliato a 0 m ,01, allo scopo 
di costringere a germogliare i numerosi bottoni che sono in 
questa breve porzione della sua base. Di questi se ne con- 
servano i due più belli e meglio disposti, si fissano nella di- 
rezione B e C (fig. 278), t A 
e nell'anno seguente si ab- ^\ gjgp x 
bassano sino al traverso. lì ^ 

Questa seconda manie- 
ra di formare il T fa 
perdere un anno, e vi si 
può rimediare col cimare 
nel primo anno il ger- 
moglio A (fig. 279) quan- 
do sia lungo da 0 m ,06 
a QnfiS, al dissopra delle due foglie inferiori che siano ben 
ripartite. Dalle gemme, di questa porzione di germoglio escono 
» germogli anticipati che si legano nella direzione di B e C , 
onde essere abbassati nell'anno vegnente a formar cordone, 
tagliando via parimenti i tralci D ed E che servirono soltanto 
a portar uva. — Invece di cimare il germoglio A, si potrebbe 
anche piegarlo sul traverso nella direzione CD (fig. 280), quando 

§erò abbia di già una lunghezza di O 08 ^, e ciò allo scopo 
i forzare il bottone E a sviluppare un germoglio anticipato 
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A, come vedrebbcsi alla figura 281, il quale vien legato quasi 

verticalmente onde acquisti uno 
sviluppo pari al primo germoglio 
che venne inclinato. Gioverà poi 
in questo caso di togliere gli al- 
tri germogli che nascessero più 
in basso, o quelli anticipati che 
sorgessero dal germoglio di già in- 
clinato. 

Allorché tutti i gambi della 
spalliera (fig. 276) siano stati ta- 
"* gliati, e che i germogli siansi al- 

lungati di 0 m ,15 circa, si levano i germogli inutili, cioè sui 





281. 

gambi 4, 2, 5, 3 non si conservano che i tre della cima; 
si tolgono in seguito i viticci ed i germogli anticipati che na- 
scono sui germogli principali, i quali pure si cimano quando 
siano lunghi l m ,50 circa. In questo secondo anno si eseguirà 
la sfogliatura e la cimatura dei grappoli nei modi e nelle 
epoche già indicate più sopra. 

Fatto il raccolto si slegano i tralci e la spalliera offre cia- 
scun gambo monito di tre tràlci. AlN. 1 (tig 276) si conservano 
soltanto i due tralci più centrali e meglio divisi, tagliandoli 
a 0 m ,10 o 0,12 di lunghezza dopo tre occhi, ed in modo che, 
(issando questo pezzo di tralcio al traverso, due bottoni (il 
primo ed il terzo) siano rivolti in basso, ed uno (il secondo) « 
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guardi in alto, destiuato a formare la prima diramazione o 
suddivisione del cordone. Il terzo bottone è destinato a pro- 
lungare il cordone. Ai gambi 4,^2, 5 e 3 si conserva sol- 
tanto un tralcio, il più vigoroso e possibilmente il più cen- 
trale, e questo si taglia in corrispondenza del 2.° traverso, 
posto a 0 m ,25 dal 1.° inferiore, e vi si lega. 

All'epoca del levare i germogli inutili, al cordone del primo 
gambo si lasceranno i germogli dei secondo e terzo bottone ; 
quello del secondo, posto in alto, si cima ad un metro di lun- 
ghezza si lega verticalmente; quello del terzo bottone all'in- 
♦contro si abbassa legandolo al traverso inferiore, cimandolo 
esso pure ad un metro di lunghezza. Agli altri gambi si con- 
serveranno soltanto i germogli superiori, che poi si legano 
verticalmente. 

Dopo il raccolto del terzo anno si slegano tutti i tralci, e 
la spalliera rimane disposta come alla figura 282. 

Questa continua slegatura dei tralci, da farsi dopo il rac- 
colto, giova alla vite perchè dovendosi rinnovare il laccio, 
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difficilmente va soggetta a strozzature che intercetterebbero 
il corso degli umori ; ed inoltre durante il verno più presto 
asciuga dall'umidità, la quale potrebbe stagnare fra il tralcio 
ed il sostegno. 

Alla primavera del quarto anno adunque, si tagliano a 0 m ,15 
circa i due prolungamenti A (fig. 585) di cordone del primo 
gambo, in modo da conservare tre bottoni. 1 due tralci B, 
che devono formare le prime due suddivisioni si tagliano al 
dissopra dei *due bottoni più ravvicinati della base, compreso 
il primo bottone A appena visibile, come vedesi alla figura 283. 
Alcuni «tagliano più lungo, per esempio in D (fig. 583), ma 
in allora i bottoni della base non si sviluppano, germogliano 
soltanto i bottoni C e D, e nei vegnente anno questa suddivisione 
si mostra come la fig. 584. E, siccome non voglionsi conser- 
vare più di due occhi per suddivisione , e che queste non 
devono allungarsi troppo rapidamente, nell'anno seguente si 
taglia in A il tralcio superiore, ed in B l'inferiore. Tagliando 
invece come si è indicato dapprima, neil' anno seguente la 
diramazione si mostra come alla figura 585. Si toglie il tral- 
cio superiore A e si taglia in B l'inferiore; e così di seguito 
ogni anno, in modo che l'allungamento diviene lentissimo. 

Succede però che in alcune varietà di viti assai vigorose 
le gemme delia base non portino uva, ed allora abbisognerà 
tagliare in D (fig. 583). Ciononpertanto di quando in quando 
si potrà abbassare la diramazione, favorendo lo sviluppo delie 
gemme della base, col cimare continuamente, al dissopra dei 
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grappoli, i germogli dei bottoni superiori; e così quando 
siasi ottenuto un germoglio vigoroso alla base, si reciae tutta 
la parte superiore • 
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Gli altri gambi della figura282 vengono tagliati comeneli'anno 
precedente; ed il gambo N. 2 (fig. 282) che deve formare il 
secondo cordone, e che fu tagliato a 0 o, ,25 più alto del primo, 
si allunga di altri 0 m ,25 e si regola come si è indicato colla 
fig. 279 onde avere il T, ossia la biforcazione dei cordoni. Sui 
ceppi 4, 5 e 3 pure allungati di 0 m ,25 non si lasciano che 
tre germogli. Sul primo cordone non se ne deve lasciare più 
di cinque (fig. 286), cioè i due A che servono al prolunga- 



mento dei cordoni, i due B del primo occhio inferiore della 
prima suddivisione, ed i quattro germogli C e D. I due ger- 
mogli E, si levano in ogni caso. I germogli D sono poi de- 
stinati a stabilire la seconda suddivisione del cordone. Le 
altre cure durante la vegetazione sono sempre le medesime; 
finche neir autunno dopo il raccolto la spalliera è disposta 
come alla fig. 287. 

Sulla prima suddivisione del primo cordone non si lascia 
che un tralcio, sempre V inferiore, e questo si taglia a due 
bottoni come nell'anno antecedente ; così se il tralcio D otte- 
nutosi sull'allungamento del cordone dell'anno scorso e troppo 
ravvicinato alla suddivisione B, si taglia via interamente, per 
poi approfittare d'altro tralcio nell'anno seguente. I due tralci E 
sono allungati di 0 m ,12 circa di lunghezza, onde continuare 
il cordone orizzontale, tagliando presso il bottone inferiore F. 
A questo proposito bisogna avvertire che negli allungamenti 
orizzontali, importa tagliare un anno presso un bottone infe- 
riore, ed altro presso un bottone superiore, onde mantenere 
possibilmente la giusta direzione dei cordoni ; e nei cordoni 
verticali si taglierà un anno presso un bottone a destra , 
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ed un altro presso un bottone a sinistra , sempre per lo 
stesso motivo. Se si continuasse a tagliare sempre dopo un 
bottone superiore , o sempre dopo un bottone inferiore , o 
di destra o di sinistra, si avrebbe una specie di arcatura, 
che dovrebbesi forzare, a rischio di romperla, onde mante- 
nerla in linea retta. — li bottone G (fig. 287) serve a for- 
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mare la seconda suddivisione nel caso che il tralcio D fosse 
stato troppo vicino al tralcio B. Il T del gambo N. 2 (Qg. 287) 
si regola come quello del gambo N. 1 ; e gli altri si allungano 
di 0 m ,25. Al momento di levare i germogli inutili non se ne 
lascerà che uno o due sulle due prime suddivisioni del cor- 
done, secondo l'abbondanza dei grappoli : sui due tralci E se 
ne lasceranno due, quello del bottone F e quello del bottone G. 
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11 gambo N. 2 si regola come lo fa il N. 1 nella stessa 
epoca. 

Alla primavera del sesto anno la spalliera si presenta come 
la figura 288. Allora si forma il T dei gambo N. 3, poi nel 




7.° anno quello del N. 4, indi nell' 8.° quello del N. 5. Le 
regole per gli allungamenti verticali, per la formazione dei 
cordoni e delle suddivisioni, sono sempre le medesime di mano 
in mano che arriva il momento opportuno. Le suddivisioni si 
formano ogni due anni, ed anche ogni quattro. La cimatura 
dei tralci e dei grappoli, la soppressione dei germogli inutili, 
e la sfogliatura si eseguisce sempre colle istesse norme. I ger- 
mogli verticali B C D della figura 287, che si disse di cimare 
ad un metro, si cimeranno invece a O^O quando siasi sta- 
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bilito il cordone del gambo N. 2 (fig. 288) e cosi di seguito. 
Lo stesso si farà anche pei germogli che servono di prolun- 
gamento del cordone, che dapprima erano cimati essi pure 
ad un metro di lunghezza. 

In questo modo una spalliera capace di cinque ordini, non 
sarà intieramente ricoperta che verso il 22.° anno. 
La base poi delle suddivisioni (fig. 289), pel continuo' man- 
tenere gli occhi della base, e pei 
continui tagli che ivi si addossano, 
difficilmente col tempo lascia pas- 
sare liberamente gli umori, ed im- 
porta rimediarvi. E perciò,' ai mo- 
mento della soppressione dei ger- 
mogli si conservano quelli della base, 
e si cimano continuamente al dis- 
sopra dei grappoli i germogli dei 
due tralci dell anno antecedente. 
L'anno che segue poi si taglia tutta 
la vecchia base in A, ed il tralcio 
B si taglia ai due occhi più bassi, 
per formare una nuova suddivisione. 
Talvolta bisogna rinnovare anche i cordoni, andati in de- 
perimento pel difficile accesso degli umori sino all'ultima por- 
zione, per effetto dei tagli d' allungamento e per quelli pro- 
dotti dal rinnovamento delle suddivisioni. In tal caso il rin- 
novamento si fa abbassando uno dei tralci delle suddivisioni, 
scegliendone uno più o meno lontano dalla base del cordone, 
a seconda della porzione più o meno lunga di cordone da 
rinnovare. 

g 933. Ora passeremo alla formazione della spalliera a cor- 
doni verticali, la quale è più facile della precedente. Suppon- 
gasi ridotto il tralcio al traverso inferiore, munito di due oc- 
chi; questo alla fine del primo anno si presenterà come la 
figura 290, praticando la cimatura dei tralci ad un metro di 
lunghezza, e facendo tutte le altre operazioni indicate più 
sopra. Nel 2.° anno per ciascun ceppo si sceglie il miglior 
tralcio, quello che applicato verticalmente al muro, offra un 
bottone laterale C verso la parte interna, ed in corrispondenza 
al primo traverso. Sotto il tralcio lo si taglia in B, ossia dopo 
il bottone superiore a quello C. L'altro tralcio è tagliato ra- 
sente il garano. Nell'annata non si conservano che i due ger- 
mogli dei bottoni B e C, ed alla primavera del terzo ogni 
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ceppo si mostra come la figura 291. Il tralcio A forma la 
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prima suddivisione , tagliato dopo due bottoni dalla base ; 
il tralcio B è tagliato in modo eia conservare all' infuori un 
bottone C a 0 m ,25 d'altezza, ossia in corrispondenza del 2.° tra- 
verso, ed un altro D verso l'interno, destinato ad allungare 
il cordone. Durante la vegetazione si conservano due germo- 
gli alla prima suddivisione, e due sul prolungamento, ossia 
quelli dei bottoni C e D, in modo da presentarsi nel terzo 
anno come la fig. 292. Allora il tralcio di prolungamento A si 
taglia come nell'anno precedente, e quello B serve a formare 
la seconda suddivisione dalla parte opposta alla prima, ta- 
gliando come già si disse. Nel sopprimere i germogli se ne 
lasciano due alla prima e seconda suddivisione, e due al -pro- 
lungamento. Nel terzo anno però invece di cimare questi tralci 
a l m ,20 circa, si cimano a 0 m ,40, e, ad eccezione di quello 
destinato al prolungamento, si fissano con un angolo di 45 gra- 
di, per modo che in fin d'anno la spalliera rimane disposta come 
la figura 293. Così si continua ogni anno finche la spalliera 
sia ridotta come già indicammo alla figura 272. 

Finalmente, tanto nel caso di cordone orizzontale che nel 
verticale, non si lasceranno mai più di due grappoli per ger- 
moglio, se la vite è robusta, altrimenti se ne lascerà un solo, 
preferendo l'inferiore che è quasi sempre il più vigoroso. La 
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cimatura dei grappoli non deve poi mai dimenticarsi se de 
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sideriamo d'ottenere bei grappoli con acini bene sviluppati. 

§ 934. Le viti a spalliera richiedono due* zappature al- 
l'anno, cioè una in primavera, ed un'altra in autunno, da 
eseguirsi fino alla distanza di* l m ,30 circa dal muro, procu- 
rando di non guastare le radici, ed usando perciò una zappa 
stretta, oppuie quella a due punte. Oltre a queste due zap- 
pature , che s'approfonderanno non più di 0 m ,10, durante 
restate si faranno altre due o tre leggieri zappature dopo le 
piogge, per mantenere soffice il terreno e per togliere le erbe. 

Queste viti , siccome sono molto vicine fra di loro e ben 
fornite di radici, presto dimagrano il terreno delle sostanze 
opportune. Qui non trattasi d' aver buon vino , ma uve ben 
nutrite con acini ben sviluppati, e si possono usare i conci- 
mi che favoriscono la vegetazione, quali sono i concimi ricchi 
d'azoto o di acido carbonico: opperò ogni due o tre anni 
gioverà coprire il suolo, sino a l m ,30 dal muro, con buon 
concime minuto, ed interrarlo col lavoro autunnale. 

§ 935. Le condizioni sfavorevoli tanto alla vite nei campi 
quanto a quelle in ispalllera sono le intemperie, alcune ma- 
lattie ed alcuni insetti. 
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Il gelo che arrivi d' autunno prima della maturanza del- 
l' uva è dannoso perchè arresta la vegetazione ; - se air incon- 
tro l'uva è matura gli riesce vantaggioso. In quanto ai tralci, 
soffriranno pel gelo quelli che fossero ancora in vegetazione, 
e quelli il cui legno non fosse abbastanza consolidato. Il gelo 
jcmalc talvolta può far perire l'intiero gambo fino alle ra- 
dici, ma nelle viti a spalliera questo fatto è raro, perchè sono 
in condizioni da risentir meno il freddo, e di mantenersi asciutte. 
Tutt'al più un poco di foglie secche o di concime grossolano 
da stalla sparso al piede, per l m ,50 di lontananza dal muro, 
basta a preservare le radici dal freddo più rigoroso. Danno- 
sissimo all' incontro è il gelo di primavera, ed irreparabile per 
le viti coltivate all'aperto quando arrivi in momento che ab- 
biano di già germogliato. Nella spalliera invece le viti sono 
in parte difese dalla piccola tettoja sporgente, ed in parte dal 
calor ricevuto e tramandato dal muro , il quale impedisce 
l'abbassamento forte di temperatura. Le spalliere formate con 
viti di precoce vegetazione possono essere difese ancor meglio 
da tele appese e stirate sul davanti, le quali s'oppongono ad 
una corrente troppo forte di aria, ed al primo vibrare dei 
raggi solari. 

Le piogge fredde e continuate, al momento che i germogli 
mettono i grappoli, sono funestissime, poiché gran parte di que- 
sti scompare e si converte in viticci. Di grave danno sono pure 
le piogge prolungate e fredde, o le nebbie durante la fiori- 
tura, o poco dopo lo sviluppo degli acini, i quali facilmente 
si macchiano in nero, intristiscono, disseccano e cadono. Le 
piogge troppo frequenti nell'estate ritardano la maturanza, e 
quelle d'autunno rendono l'uva troppo acquosa, insipida e facile 
a screpolare e marcire. Le viti a spalliera però riescono meno 
danneggiate da queste cause sfavorevoli , che non quelle col- 
tivate all'aperto. — Il vento poi arreca maggior guasto alla 
vite in spalliera, che a quella posta all'aperto, poiché può 
svellere alcuno di quei germogli che voglionsi conservare per 
l'anno successivo, per il che è cosa importantissima il legarli 
attentamente mano mano che si sviluppano. 

Fra le malattie che affliggono la vite, ve n'ha una detta il 
crepaccio, la quale si appalesa con fenditure che comprendono 
tutta la corteccia mettendo a nudo il legno. Finora non si 
sa come rimediarvi, e sembra una malattia particolare ad al- 
cune varietà ; epperò vai meglio cambiare affatto il gambo 
coli' innesto fatto sotto terra. 
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La mora, o bruseccio, più sopra accennata è un effetto delle 
nebbie e delle piogge prolungate, cui prontamente sussegua 
un sole cocente. 

La muffa comincia coll'attaccare la pagina inferiore delle fo- 
glie, le quali si gonfiano leggiermente fra le nervature; indi 
attacca i teneri germogli ed anche i grappoli, la vegetazione 
si arresta finché non si sviluppi qualche bottone anticipato, o 
delia base del germoglio attaccato. Se la malattia prende la 
pianta quando siano già formati gli acini, allora anche que- 
sti ne sono presi, induriscono, anneriscono, scoppiano e ca- 
dono disseccati. Questa malattia siccome è accompagnata da 
una muffa, può ricomparire più anni di seguito, singolarmente 
se la primavera si mantiene piovosa. 

La lebbra, o farinella, che abbiam veduto attaccare il pe- 
sco, è pure una delle malattie della vite, assai affine airoiaio, 
e che finora non riconosce rimedio sicuro. 

L'oìdio, nome generico a tant'altrc muffe, e che per distin- 
guere questa che di preferenza invade la ,vite , venne detta 
Oidium Touckeri, da Toucker che pel primo nel 1845 l'osservò 
nelle serre inglesi. Dall'Inghilterra passò l'oidio nelle serre 
francesi pel mezzo del commercio di piante, e di là si sparse 
nei campi e nei dipartimenti viticoli del mezzodì. Da queste 
località, per le comunicazioni marittime si è portato in Ita- 
lia, ed i primi 
luoghi a provar- 
ne i danni furo- 
no quelli vicini 
ai porti di Livor- 
no e di Geno- 
va. In Lombar- 
dia comparve dal 
1850 al 1851. 

Questa muffa, 
come lo dimostra 
la figura 294, 
ha gli steli ser- 
peggianti ed in- 
trecciantesi sui 
tralci, sulle fo- 
glie e sui grap- 
poli della vite, 
sorgendo ritti soltanto quei filamenti che sono destinati a por- 





Oidio assai ingrandito. 

A. Ramificazione delta muffa. 

B. Filamenti che sostengono le spora. 

C. Spore. 

D. Spore maggiormente ingrandite. 

Pio. 4QA 
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tare le spore, o capsule nelle quali contengonsi minutissime 
granulazioni che sono i frutti della pianta. 

11 primo comparire dell'oidio, poiché si convenne di chia- 
mare tal muffa con questo sol titolo, ordinariamente si mo- 
stra nel mese di giugno quando la temperatura atmosferica 
si porta verso la media di + 19°. Se la stagione è preco- 
cemente calda si mostra prima, e se invece continua tempe- 
rata ritarda anche sino al luglio ed ai principio di agosto. 
Il primo suo apparire si riconosce facilmente dal diverso co- 
lore che prende il fogliame, il quale perde il suo bel verde 
oscuro lucente per assumere un colore verde cinereo, special- 
mente alla pagina inferiore. Le parti infette per le prime 
sono le più tenere, siccome quelle che meglio si prestano a 
dar nutrimento alla muffa, lasciandosi facilmente trapassar 
l'epidermide e la corteccia. Da queste parti l'infezione si di- 
stende ramificandosi come una rete anche alla prima porzione 
del germoglio, ed al tralcio dell'anno antecedente; avver- 
tendo che sulle parti che hanno già la corteccia indurita la 
muffa si distende soltanto per ramificazioni, ma non già im- 
piantandosi nel tessuto, come avviene nelle porzioni più tenere, 
per il che nelle anzidette parti riesce meno sensibile che nelle 
parti tenere. Queste parti verdi sono subitamente invase mano 
mano che vanno germogliando, in modo che il tralcio, suc- 
chiato e malconcio all'estremità, vegeta meschinamente, le 
foglie esistenti si raggrinzano, le nuove riescono piccolissime 
e finalmente la vegetazione può dirsi che cessi affatto nella 
vite, per andare ad alimentare la muffa. 

Cosi continua a svilupparsi la muffa finche, o per l'ab- 
bassamento della temperatura, o perchè essa pure stentata- 
mente può ritrarre ulteriore nutrimento dalle parti invase 
indurite e disorganizzate, cessa dal vegetare lasciando la vite 
in uno stato deplorabile a vedersi. I grappoli anch'essi ven- 
gono presi dall' oidio alla stessa epoca delle foglie andando 
soggetti alle stesse variazioni di colore ; la muffa impiantata 
sugli acini ne succhia l'umore, epperò impiccioliscono invece 
di aumentare di volume ; s' induriscono per la minor pro- 
porzione d' acqua eh' essi contengono ; 4a buccia loro, verso 
la stagione che l'oidio tende a scomparire, si copre di mac- 
chie nerastre, o si fende perchè il nuovo afflusso d'umore, 
che più non è intieramente succhiato dalla muffa, non po- 
tendo distendere Y indurita buccia, la fa scoppiare. Quando 
poi gli acini siano screpolati, o disseccano per effetto del 
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sole e della ventilazione, òd ammuffiscono se sopravvengono 
le piogge. 

A questo proposito mi pare di poter far osservare che se 
una certa temperatura caldo-umida e necessaria al primo 
svolgersi dell'oidio , la mancanza specialmente di questo ca- 
lore e del nutrimento che più non possa ricevere dalle parti 
A guaste ed indurite, sono la causa della scomparsa della 
muffa, non dovendosi già credere che abbia, come si suol 
dire, terminata presto la propria vegetazione annuale perchè 
vada scomparendo. Questa credenza è contraria ai principj 
scientifici, pei quali sappiamo che tutte queste muffe conti- 
nuano incessantemente a vegetare finche le condizioni cliina- 
tologiche il comportano, o finche non abbiano intieramente 
distrutto il soggetto a spese del quale esse vivono. 

Una vite presa dall'oidio riesce sul finire dell'autunno coi 
nuovi tralci corti ed anneriti per tutto quel tratto che fu 
infetta mentre era ancor verde , e pér conseguenza soltanto 
quel primo tratto che germogliò avanti la comparsa della 
muffa avrà potuto maturare il legno, in modo da poter re- 
sistere ai freddo jemale. Ma anche questo primo tratto in- 
vece d'avere il suo bel colore giallo oscuro, trovasi esso pure 
cosparso di macchie nerastre. Durante il verno tutta la parte 
annerita perisce e dissecca, ed alla primavera o non si hanno 
affatto tralci da tendere, o brevissime porzioni. Meschina dun- 
que riesce la vegetazione del nuovo anno, e non mai in pro- 
porzione della quantità delle radici: e se al sopravvenir del- 
l'estate nuovamente ricompare la muffa a rinnovare i guasti 
dell'anno antecedente, e che ciò ripetasi per uno o due anni 
di seguito, la vite si rende languida, la corteccia indurisce, 
ne più screpola ne si rialza perchè più non ingrossa il tron- 
co, epperò finisce poi ad impedire, col suo indurimento, an- 
che l'ulteriore ingrossare dei gambo, e finalmente perisce. 

Accade alcune volte che la muffa lentamente scompare, la- 
sciando soltanto alcune macchie nerastre sugli acini, i quali 
tornano ad aumentar di volume , e prendono il lor colore 
naturale. Ma anche in tal caso, l'uva arrestata nella sua ve- 
getazione, perde tempo e non può arrivare alla giusta ma- 
turanza. E questo fatto pure non devesi ascrivere all'avere 
l'oidio compita per quell'anno la sua vegetazione, ma piut- 
tosto a condizioni sfavorevoli al suo progresso, quali sono le 
già accennate, e soprattutto un rapido abbassamento di tem- 
peratura. 
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Ne Voglio dire che la malattia non possa mai scomparire, 
asserendo che la sua scomparsa autunnale e dovuta piutto- 
sto alla mancanza delle necessarie condizioni alla sua esi- 
stenza , che ad un vero termine di vegetazione. L' oidio po- 
trebbe durare indefinitamente, potendo ogni anno ricomparire 
durante V estate, ma vi ha una legge naturale che si op- 
pone al costante dominio di enti esotici e stranieri ad un 
dato clima. Questi enti coli' indigenati, ossia col mettere la 
loro esistenza in accordo colle nuove condizioni di clima, cam- 
biano in parte la loro essenza e perdono a poco a poco il 
loro primo modo di esistere, finche divengono innocui, o 
scompajono affatto per l'assoluta mancanza di condizioni loro 
favorevoli. La peste, il cholera , la febbre gialla, non che 
tante altre malattie contagiose ed epidemiche, subiscono le 
stesse leggi,, come la subiscono in parte attualmente anche il 
calcino ne' bachi da seta, e la malattia de' pomi di terra. 
Sperabile è dunque che pure l'oidio sia di passaggio, cioè, 
•che d'anno iu anno la sua riproduzione riesca meno nociva, 
liriche la vite possa riprendere il proprio suo modo di vege- 
tare, come pare che il fatto ce lo provi mostrandoci i tralci 
in stato sempre migliore dell'anno antecedente. 

Intanto le conseguenze dedotte dalle osservazioni degli 
scorsi anni possono ridursi alle seguenti: 

1. ° La causa prima della malattia non è ancor ben cono- 
sciuta. Sembra però che avanti tutto abbia agito una causa 
meteorica, poiché il solo contatto non spiegherebbe la rapida 
ed estesa diffusione del male , come" non spiegherebbe certe 
eccezionali immunità. Qualunque muffa suppone, un' altera- 
zione preesistente del corpo sul quale primitivamente si svi- 
luppa. 

2. ° La malattia si mostra per mezzo di una alterazione 
particolare dei tessuti esterni della vite. Ogni anno si mostra 
singolarmente e primitivamente sulle parti verdi: tutte le 
muffe ed altre anomalie riscontrate alle radici sono effetto 
d' altre cause , e specialmente del deperimento della pianta, 
e non possono confondersi coli' oidio. Esenti ne sono gli 
umori della vite , esente insomma tutto P organismo della 
vite, tranne le parti esterne. 

3. ° 1/ esposizione, la qualità del terreno e la diversità nelle 
sostanze concimanti non influiscono gran 'fatto sul contrarre 
o no la malattia. Ciononpertanto le esposizioni soleggiate fu- 
rono le prime ad essere invase, e per conseguenza le prime 

Cartoni. Jgricoltura, Voi. II. 17 
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ad esserne libere. Nei terreni poco fertili e sciolti la vite 
soffre assai cìippiù che nei terreni buoni, profondi e ben con- 
cimati. 

4.° La diversa qualità delle uve sembra invece avere un'in- 
fluenza maggiore. Cioè le viti estranee ad un dato clima vanno 
esenti nei primi anni d'invasione del male, ma col tempo esse 
pure ne sono prese, quando le proprie del paese vanno, si può 
dire, liberandosene. Volevasi che le viti americane, e soprat- 
tutto la così detta Isabella, ne andasse immune ; questa as- 
serzione infatti si avverò per alcun tempo , ma io posso as- 
sicurarvi che nei 1856 anch'essa ne fu presa, come vennero 
invase dall'oidio alcune viti di Bordeaux che sino a quell'anno 
erano rimaste illese. , 

G.° Non si conosce finora nessun mezzo preventivo di cura, 
e molto meno alcun sicuro mezzo curativo. Tutti i rimedi di 
preparazione più o meno segreta rimasero finora senza al- 
cuna efficacia generale, sebbene, come avviene d'ogni cosa 
consimile , tutti vantino i loro miracoli. Sembra però che i 
mezzi tendenti a far perire le muffe in genere (profumi, la- 
vature ed aspersioni caustiche) come anche quelli che impe- 
discono l'ulteriore diffusione (soluzioni gommose, gelatinose, 
bitumose) abbiano di tempo in temp , quando casualmente 
vennero applicati in epoca opportuna , prodotto qualche be- 
nefico effetto. — Il rimedio che più d'ogni altro ebbe il suf- 
fragio universale in Francia fu l'aspersione coi fiori di solfo, 
o collo solfo polverizzato , fatta sulle uve a tre diverse epo- 
che della vegetazione, cioè quindici giorni avanti la fioritura, 
durante la fioritura, e quindici giorni dopo di essa; altri invece 
la praticano in epoche più avanzate delle precedenti, cioè poco 
dopo la fioritura, quando gli acini hanno la grossezza d'un 
grano di melgone, e quando cominciano a prendere il color 
proprio dell'approssimarsi della maturanza. Il mezzodì della 
Francia consuma quantità immense di solfo, essendosi estesa 
la persuasione della sua efficacia; ma in Italia chi ne speri- 
mentò gli effetti ne rimase deluso, i Ciononpertanto non è a 
credere che il mezzodì della Francia spenda tanto tempo 
e denaro senza aver ottenuto qualche buon effetto, se forse 
il miglior stato delle viti non è da attribuirsi al lento scom- 
parire della malattia. 

Ciononpertanto, lontano dall' attribuire effetti sulP oidio 
al taglio fatto tardi o presto, ritengo che sarà sempre ot- 
tima cosa il liberare avanti l' inverno le viti dai sarmenti 
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guasti, non che dalle parti vecchie e malconcie, quando que- 
ste abbiano in basso qualche tralcio nuovo. Infatti, se il primo 
sviluppo dell'oidio si mostra poi sulle parti verdi, pure tra la 
corteccia delle parti vecchie potrannosi celare le granulazioni 
delle spore dell'anno trascorso , e queste servire alla futura 
riproduzione. Gioverà eziandio la concimazione abbondante, 
siccome quella che ha per iscopo di mantener vegeta la vite 
e farle superare le cause sfavorevoli al di lei sviluppo. Utile 
sarà pure il levare, raschiando, la vecchia corteccia e tutte 
le parti secche e guaste lungo il gambo e lungo i tralci; cosi 
pure non sarà cosa mal fatta raccogliere e portar fuori delhi 
vigna avanti V inverno tutte le rimondature della vite e le 
foglie secche, e tutto ciò infine che può servire ad au- 
mentare la successiva riproduzione della muffa per mezzo di 
vecchi germi. 

L' oidio , è poi una malattia affatto nuova , oppure si co- 
nobbe in altri tempi ? A quanto pare questa muffa, od altra 
ben consimile, visitò altre volte i vigneti italiani. Alcuni vec- 
chi campagnuoli dicono d'averla veduta circa ottant'anni sono, 
e che durò cinque anni. Negli archivj di Genova esistono do- 
cumenti dai quali risulterebbe che una muffa devastò i vi- 
gneti più d'un secolo fa. Nella Valtellina sembra che siasi 
mostrata nel secolo XVI ; ed in alcune scritture d' affitti di 
fondi nel Luganese del secolo XVII trovasi un capitolo espri- 
mente un compenso nel caso che nelle uve si manifestasse il 
morbo farinello. Dante nel canto XII del Paradiso, a proposito 
di San Domenico, dice: 

In piccol tempo gran dottor si feo, 
Tal che si mise a circuir la vigna 
Che tosto imbianca se il vignajo è reo. 

Plinio nel libro XVII, capo XXXVII, § 11 si esprime come 
segue : « Nascitur hoc malum tepore humido et lento b't et 
aliud vitium ex eodem, si sol acrior insecutus inussit ipsum 
vitium ideoque mutavit. — Est etiam peculiare olivis et vi- 
tibus (araneum vocant) quum veluti telae involvunt et absu- 
munt ». Cioè che vi ha una malattia che si sviluppa dietro 
un calor umido, e che si dice ragno, perchè al pari di quello 
involge il frutto con una ragnatela e io consuma. 

Epperò se la malattia, ora detta oidio delle viti, non è cosa 
nuova, giova sperare che al puri d'altre volte se ne andrà e 
lascerà libere nuovamente le nostre viti. 
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g 93C. Fra jrli animali nocis'i alla vite, e specialmente alla 
vite in ispaliiera, yì sono gli uccelli che stanno presso l'abi- 
tato, come i passeri, i quali poggiandosi sui teneri germogli 
in primavera, li schiantano ; oppure li cimano, o li sfogliano 
per far materiale pel nido. Le lumache e lumaconi danneg- 
giano pure rodendo i teneri germogli delle spalliere, singo- 
larmenie quando il tempo è umido, o che minacci la pioggia. 
Il chermes, simile a quello che fu già descritto parlando del- 
l'ulivo, si nasconde nel verno tra gli strati 
sollevati della corteccia della vite (tig. 595), 
oppure sui rami dalla parte che guardano 
il muro. Vi ha pure la caruga comune 
!^?I^jO^ (vedi fig. 245) ; la caruga verde della 
i~&*4&^\ vite (fig. 20G) che a numerosissimi sciami 

in breve ora rode le foglie d'intieri vi- 
gneti; ed il punteruolo il quale, come 
ambedue le citate carughe, passa dap- 
>^^<^j prima per lo stato di verme, piccolo, bian- 

co, liscio, con testa gialliccia ; la crisa- 
lide è bruna, e l'insetto perfetto, rappre- 
sentato dalla figura 24G, è color azzurro 




29G. 



lucente o verde dorato. In primavera 
questo piccolo coleoptero esce a rosic- 
chiare i germogli del pero, del pesco, e 
di preferenza quelli della vite ; la por- 
zione superiore alla parte rosicchiata av- 
vizzisce , si piega in basso, le foglie *si 
accartocciano ed in quest' accartoccia- 
mento la femmina depone le uova, che 
non sono mai più di quattro. In poco 
tempo da queste uova nascono i piccoli 
bruchi che rodono le foglie, e che dive- 
nuti anch'essi insetti perfetti, vanno a continuare il guasto 
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dei loro genitori. L'unico mezzo per rimediare al danno di 
questi insetti è la caccia, come fu già indicato parlando d'al- 
tre piante, e pel punteruolo il miglior mezzo è quello di le- 
vare i cartocci, mano mano che si vedono, e di abbruciarli. 

La pirale della vite è un altro insetto che fa grandissimi 
guasti alla vite. Compare due volle Tanno allo stato dj larva 
(fìg. 297). La prima comparsa avviene alf epoca della fiori- 
tura, ed allora rode le foglie ed i 
teneri grappoli , i quali avviluppa 
con molti sottilissimi fili. Nell'autunno, 
fra i grani di questi grappoli si os- 
serva nuovamente la larva. Nell'in- 
verno nascondonsi nei piccoli bozzoli 
aderenti ai muri od alla vecchia cor- 
teccia dei gambi, o nelle fessure dei pali. Nell'aprile o nel 
maggio escono le farfalle (fig. 298) bianco-giallastre, le quali 
nel principio di giugno depongono le 
uova sui fili serici che rivestono i 
grappoli. Per rimediare ai danni di 
quest' insetto alcuni levano ed ab- 
bruciano quelle parti ove trovano la 
ragnatela, passano ai forno i pali 
onde distruggere le uova che vi si 
annidassero, e levano le vecchie cor- 

teccie che stanno per istaccarsi. Altri passano con acqua bol- 
lente tutti i gambi della vigna. 

§ 937. L'uva allo stato fresco può essere conservata an- 
che per cinque osei mesi, quando vengano usate le precau- 
zioni che andrò accennando. Avanti tutto importa che l'uva 
sia ben matura, epperciò è d'uopo lasciarla molto tempo sulla 
vite, ancorché il termometro segni il gelo, ed anche qualche 
grado al dissotto , purché il tempo sia bello e ventilato ; a 
tale scopo l'uva della spalliera, e singolarmente quella piut- 
tosto alta da terra, può essere difesa da tele e pagliate. 
Quando però l'umidità della stagione, od il gelo, possano far 
temere che l'uva abbia a soffrire sarà bene farne il raccolto, 
procurando di scegliere una giornata serena e piuttosto ven- 
tilata, aspettando dopo il mezzogiorno perchè l'uva riesca più 
asciutta. 

Le varietà d'uva che meglio si prestano alla conservazione 
sono quelle ad acini rari, a lungo picciuolo, e buccia piut- 
tosto dura ; ed in qualunque modo deve essere ben monda da 
qualunque parte od acino guasto od ammuffito. 
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il locale dove intendasi di conservare l'uva sarà asciutto, 
ed in posizione di tramontana acciò non risenta le pronte va- 
riazioni di temperatura, ma nello stesso tempo sarà disposto 
in modo che non vi penetri il gelo; insomma si allestirà come 
le fruttiere di cui vi parlerò più avanti. L'uva in questi lo- 
cali si può disporre sui graticci ricoperti di foglie secche o 
di paglia, collocandovela in modo che un grappolo non toc- 
chi l'altro; si tien monda dagli acini che si guastano, e se 
l'ambiente si facesse troppo umido, in bella giornata e venti- 
lata si aprirà perchè vi circoli aria, o meglio ancora si userà 
il cloruro di calce, come dirò in appresso. Alcuni usano co- 
gliere l'uva alquanto acerba credendo che meglio si conservi, 
ma avviene che non essendo ben costituita e proporzionata- 
mente molto acquosa, col tempo, evaporando, si raggrinza 
soverchiamente e scapita di pregio , oltre che per se riesce 
meno zuccherina ed aggradevole. Questo raggrinzamento, ol- 
tre il convenevole appassimento, succede anche quando si lasci 
troppo di frequente un libero accesso all'aria. 

Chi commercia in grande di uva conservata per l'inverno, 
costuma anche di ri porla ben asciutta e monda in ceste di 
vimini, disposta a strati divisi da foglie secche, felci od altra 
materia softice e ben secca; indi collocano le ceste in buche 
fatte nel terreno asciutto ed al coperto, ricoprendole con un 
palmo di terra ben unita acciò non vi passi aria. Venuto il 
momento di servirsene si estraggono le ceste e si pongono 
immediatamente in vendita pel consumo, poiché dopo 12 o 
15 giorni l'uva comincerebbe a guastarsi. Con tal mezzo 
l' uva conserva maggior freschezza e non si raggrinza. A 
tal uopo potrebbero servire anche appositi ripostigli situati 
nelle cantine e poi riempiuti con lina sabbia ben asciutta. 

Chi voglia conservare l'uva in poca quantità e soltanto pel 
proprio consumo potrà usare del seguente metodo. Appenda 
i grappoli capovolti ad un uncinetto in lilo di ferro fatto 
ad S, e questo parimenti appendasi ad uno o più cerchi con- 
centrici (tig. 299) tenuti sospesi in un locale, come abbiamo 
«ietto dapprima: oppure faccia costruire un telajo quadrato 
di circa l m ,20dilato; a questo siano appoggiate, senz'essere 
fisse, tante asticelle distanti fra loro 0 m ,10 (tig. 300), e sulle 
asticelle si appendano gli uncinetti portanti i grappoli. Con 
tal mezzo si occupa minor spazio e si può togliere anche una 
asticella co' suoi grappoli senza rompere V equilibrio del 
telajo. 




dell'uva. 20:* 

Uuva si commercia anche secca, e nei climi caldi facilmente 
se ne ottiene il dissecca- 
mento stante la grande 
quantità di materia zucche- 
rina che contiene , come 
vediamo in quella di Ma- 
laga, di Corinto, dell' E- 
gilto, della Calabria, della 
Sicilia ed anche della Pro- 
venza. 

11 modo più usitato per 
disseccare f uva consiste 
nel torcere il peduncolo o 
picciuolo dei grappoli al- 
quanto prima della per- 
fetta maturanza e nel le- 
vare le foglie che li rico- 
prono. Raccolta poi l'uva ben matura la si espone al sole su 
dei graticci, almeno 
per un giorno. Indi 
si prepara un liscivio 
bollente fatto con ce- 
neri di legno di vjti, 
cui s'aggiungono al- 
cune piante aromati- 
che od odorose. Per 
provare se questo li- 
scivio è preparato con- 
venientemente vi si 
tuffa un grappolo tre 
volte, e se gli acini 
sono un poco screpo- 
lati è segno che va 
bene , ma se queste 
fenditure saranno nu- 
merose vi si aggiungerà un poco d'acqua, poiché sarebbe forte. 
Assicuratici che il liscivio sia ben composto, lo si lascia raf- 
freddare e si passa per un pannolino ben fitto; indi lo si ri- 
mette al fuoco, e quando bolle vi si tuffa ciascun grappolo 
per tre volte, e si pongono sopra graticci ad asciugare al 
sole, ritirandoli al coperto di notte. Con ciò in tre a quat- 
tro giorni i'essicazione è completa. 




300. 
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dai tempi antichi serviva a dar frutti freschi mangerecci, ed 
anche a dar un liquido spiritoso detto sidro, del quale abbia- 
mo già parlato ai § 559 e seguenti dei Voi. I. Nella Fran- 
cia, nel Belgio, nella Svizzera, nella Germania e nell'Inghil- 
terra, non solo attualmente , ma anche una volta era assai 
coltivato il pomo per ottenere il sidro prima dell'introduzione 
della vite, come pure era diffuso in que* paesi dove il clima 
non permetteva questa coltivazione. Anche in Italia si fab- 
bricava il sidro, ma in seguito la vite sbandi quasi per in- 
tiero questo liquore, ed ormai, tranne che nei luoghi mon- 
tuosi della parte settentrionale, dove parimenti la vite non 
allignerebbe convenientemente, nella restante parte non si 
coltivano che le migliori varietà mangerecce. Nella Francia 
settentrionale , nella Germania , Svizzera ed in altri luoghi 
settentrionali, il pomo si divide in varietà da sidro , ed in 
varietà da tavola. In Italia le varietà all' incontro si distin- 
guono in estive , autunnali ed invernenghe , a seconda del- 
l' epoca della loro maturanza. Complessivamente il pomo conta 
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più di 5000 varietà, poiché anticamente, e dove Io si colti- 
vava pel sidro, lo si propagava per semi, poco importando 
che i frutti fossero alquanto acidi ed amari, che anzi que- 
sti sembravano quelli che fornissero il sidro migliore e più 
durevole. 

In quanto al clima favorevole al pomo trovasi che il mi- 
gliore è il temperato alquanto umido, compreso tra il 44° ed 
il 48° di lat. N. sebbene esso possa allignare anche più in 
su di questo grado. Riguardo al terreno, purché non sia 
troppo argilloso, troppo siliceo o troppo calcare, il pomo rie- 
sce bene dovunque, ma preferisce un terreno sabbioso-argil- 
loso. Nei terreni troppo aridi dà frutti radi , piccoli e di 
sapore amarognolo od acido. In Lombardia si coltivava il pomo 
con molto successo nella parte bassa irrigatoria. Nel terreno 
troppo umido la pianta si sviluppa con grande vigore, ma il 
frutto riesce insipido. 

In Italia le esposizioni di Levante , Ponente ed anche di 
tramontana sono le migliori, purché siano riparate dai venti. 
Soffre pochissimo la brina perchè fiorisce tardi contemporanea- 
mente al pruno. 

La Valle del Po, che in Italia presenterebbe la migliore 
ubicazione per la coltivazione del pomo, al giorno d'oggi ne 
è quasi sprovvista, o aon si coltiva che nei giardini e nei 
fondi attinenti alle case, perchè fa molt'ombra ed esige una 
forte spesa per custodirne il frutto. 

Il pomo si propaga per semi, per barbatelle, e per inne- 
sto sul cotogno, sullo spino bianco, sul pero, sul nespolo. Il 
miglior modo è quello di innestare nel vivajo le piante ot- 
tenute da seme, acciò riescano migliori e meno facilmente 
mandino numerosi polloni dal pedale. — Si avverte che chi 
tiene un proprio vivajo farà bene ad innestare le piante in 
testa od al piede sul tronco di due o tre anni, perchè in 
tal modo la pianticella in quell'anno in cui viene troncata 
per V innesto si munisce di numerose radicette che ne assi- 
cura la riuscita dopo il trapiantamento ; ma chi deve com- 
perare le pianticelle da venditore non farà male innestando 
ai posto nel secondo anno, onde non tormentar di troppo la 
pianta nell' anno del trapiantamento. Converrà poi sempre 
scegliere le piante innestate in testa perchè il tronco riesca 
più bello e più robusto per le stesse ragioni che abbiamo 
addotte- parlando del gelso. Innestando al piede e nel campo 
r operazione e la riuscita sono più difficili, e devesi usare 

• 
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una marza assai vegnente onde aver presto il tronco, ma que- 
sta ordinariamente riesce poco produttiva. 

L'innesto più usitato pel pomo è quello a spacco con due 
marze; lasciandone poi una sola se si fa al piede per aver 
un albero, e due se si fa in testa o per aver un soggetto da 
spalliera. 

La grossezza o circonferenza della pianta da trapiantarsi 
all'aperto non sarà minore di 0 m ,12 a (T,15, acciò possa 
resistere ai venti ed agli urti, almeno a quelli non troppo 
forti. L'altezza del tronco sarà da 2 m ,00 a 2 m ,10 dal suolo 
alle prime ramificazioni, perchè i prodotti sottoposti soffrano 
di meno per F ombra , e perchè il lavoro non riesca impe- 
dito dai rami leggiermente pendenti. 

§ 939. La piantagione si fa nei soliti modi in quanto alla 
fossa, la quale deve essere proporziouata all'estensione delle 
radici. Ed i rami della pianticella dovranno diminuirsi in 
modo che riescano in relazione colle radici conservate. Il con- 
cime sia scomposto ne molto azotato; vantaggiosissimi sono 
gli avanzi che servirono alla fabbricazione del sidro. L'epoca 
migliore per la piantagione è la fine dell'inverno avanti che 
la tempe/atura media sia giunta a + 8°; e nei terreni secchi 
si farà in autunno quando cominciano a cadere le foglie. — - 
Inoltre chi voglia far sidro deve procurare di non alternare 
di troppo varietà che non maturano contemporaneamente, 
poiché il sugo non riescirebbe buono, e si conserverebbe tor- 
bido per più lungo tempo. . , 

Siccome poi ordinariamente non si aspetta a piantare il 
pomo quando abbia una grossezza di 0 m ,12 circa, ma si to- 
glie dal vivajo appena che abbia una grossezza di 0 m ,06 
circa, perchè così i venditori si sbarazzano presto innestando 
al piede, importa per conseguenza munirlo di un paletto che 
lo sostenga contro i venti , e si deve conservarvelo finche il 
tronco abbia acquistata sufficiente robustezza. 

Per quanto spetta al taglio il pomo si presta alla spalliera, ed 
a qualunque foggia, sia piramidale, sia a pallone od altra, ed 
anche alla vegetazione libera all'aperto. Per la spalliera e per 
le altre forme ognuno sa che è indispensabile un taglio ap- 
propriato per ottenere lo scopo, ma all'aperto la massima 
parte degli agricoltori lo lasciano crescere troppo liberamente; 
e questa pratica è pregiudizievole alla vita della pianta ed 
alla rendita in frutti. 

Importa quindi disporre la testa del pomo allevato ad al- 
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bero in modo che formi tre o quattro diramazioni princi- 
pali, le quali poi si vanno suddividendo come si farebbe col 
gelso, mantenendo il complesso della pianta come un vaso 
vuoto nel mezzo, e coi rami tutti ad una eguale altezza. De- 
vesi però notare che i fiori del pomo crescono sui rametti 
orizzontali, sui dardi, sui rimessiticci e soprattutto sulle gem- 
me continue , per il che il taglio deve essere fatto in modo 
da favorire lo sviluppo di queste parti, e da limitare le 
gemme da legno che giacciono sulla cima dei rami dell'anno 
* precedente. Sarà inoltre cosa necessaria il levare i germogli 
inutili che nascessero lungo il tronco, o sulle diramazioni, i 
quali convertirebbonsi in rami succhioni, il che riuscirebbe a 
scapito della regolare conformazione della pianta. Ciononper- 
tanto si toglieranno col taglio jemale tutti i rami succhioni 
che per avventura fossero cresciuti ; si monderà dai rami 
morti o deperenti; da quelli troppo pendenti, e si cimeranno 
quelli che fossero cresciuti più alti degli altri. 

§ 940. Una pianta di pomo ben regolata comincia a dar 
frutto il quinto o sesto anno dopo V impianto, e nel trente- 
simo è nel massimo del suo prodotto. Questo prodotto però 
non è eguale ogni anno, e generalmente si ha frutto abbon- 
dante ogni due o tre anni; la qual cosa devesi piuttosto al 
modo di cogliere i frutti che non alle intemperie, al modo 
di vegetazione della pianta , ed in parte al conccntramento 
d'umore fattosi nei frutti nell'anno d'abbondanza, ed al bi- 
sogno quindi che ha la pianta di metter legno e foglie nel- 
l'anno successivo. 

11 frutto del pomo può considerarsi maturo quando comin- 
cia a tingersi in giallo, a mandar un poco della propria fra- 
granza, ed a cadere spontaneamente anche senza il concorso 
del vento. Un indizio più certo è il color oscuro-nerastro de- 
gli acini o granelli. Quei frutti che cadono avanti tempo o pel 
vento o perchè invasi dagli insetti si devono raccogliere ogni 
mattino e consumarsi immediatamente facendole cuocere, op- 
pure schiacciare per farne sidro. Il raccolto poi deve farsi in 
giorno sereno, quando sia scomparsa ogni traccia di rugiada. 
Se le poma servono a far sidro, si copre di paglia il terreno 
sotto pianta, indi si scuotono i rami per farle cadere, e se qual- 
cuno ancora vi resta si abbatte con una leggier pertica. Se 
all' incontro le poma voglionsi conservare per mangiar fre- 
sche, importa raccoglierle a mano, senza però strapparle onde 
non levare con esse la gemma continua cui sono attaccate. 
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11 guasto prodotto alle gemme continue dal cattivo modo di 
raccogliere è fra le cause del raccolto saltuario che rimar- 
casi in questa pianta. Importa inoltre separare quei frutti 
che per avventura cadessero sul terreno , perchè facilmente 
si guasterebbero in breve tempo; come non è cosa mal fatta 
il tener separate le varietà, specialmente se fra di loro esiste 
una differenza nell' epoca della maturanza. 

Altrove parleremo del modo di conservare questi frutti fin 
oltre r inverno. 

» 

DEL PERO. 

§ 941. Il pero (pirus sativa, fig. 302), è una pianta il cui 




302. 

frutto anche anticamente serviva a dar un liquido spiritoso 
spumante, analogo al sidro de'pomi, ma alquanto più alcoolico: 
le pera estive danno anche una maggior quantità di sugo 
che non i pomi ben maturi. Ciò nonpertanto in Italia il frutto 
del pero è consumato quasi intieramente allo stato fresco, o 
lo si fa cuocere od essicare. 

Il clima del pero è press'a poco quello del pomo; fiorisce 
però alquanto prima, e può audar soggetto alle brine più di 
quello. Sopporta anche i freddi piuttosto intensi dell Italia 
settentrionale. Le varietà del pero sono moltissime, e forse 
maggiori di quelle del pomo, essendo una pianta coltivata 
da remotissimo te^npo ; e sarebbe desiderabile che, come si 
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disse delle uve e delle poma, così anche del pero si facessero 
tabelle in colore e grandezza naturale, con qualche foglia 
unita cui si applicasse un nome accettato e riconoscibile 
da tutti una volta per sempre. Intanto noi possiamo dividere 
le pera in precoci e tardive; in quelle che si mangiano ap- 
pena colte dalla pianta, quali sono le precoci estive e del 
principio d'autunno, ed in quelle si mangiano dopo un tempo 
più o meno lungo dal loro raccolto, quali sono quasi tutte le 
qualità tardive dell'autunno, e che si dicono anche inver- 
nenghe. 

Il terreno adattato al pero deve essere alquanto calcare e 
più profondo di quello che richiedasi pel pomo. Il concime 
non è strettamente necessario se non nel semenzajo , nel vi- 
vajo , e nel momento dell'impianto ; in seguito le cure che 
si prestano al sotto suolo bastano a mantenere la pianta in 
buona vegetazione. 

Il pero si propaga per semi e per barbatelle, o per innesto 
fatto sul cotogno, sullo spino bianco e sul nespolo. Il miglior 
metodo è quello di propagarlo per semi, perchè quantunque 
le piante così ottenute riescano selvatiche e richiedano l'in- 
nesto, pure sono sempre le migliori per vigore e durata, e 
perchè non è necessario rimondarle dai numerosi polloni che 
sorgerebbero dal pedale. Gioverà quindi il conservare i mi- 
gliori acini o granelli delle migliori pera che si mangiano 
nelle differenti stagioni, per seminarle alla line dell'inverno 
in terra ben lavorata e concimata, in linee distanti O" 1 ,^, 
diradando a 0 m ,10 le pianticelle appena nate sulla stessa li- 
nea, conservando possibilmente le più vegnenti. Per due anni 
si lascia la pianticella nel vivajo, rimondandola dai rametti 
. laterali, e mantenendo la terra sofìce e netta dalle cattive erbe. 
Dopo due anni si prepara la terra pel vivajo, ove si piante- 
ranno alla line del verno, colle solite precauzioni, ed alla di- 
stanza di 0 m ,60 per ogni verso. Nella primavera del secondo 
anno di vivajo s'innestano al piede a spacco con due marze 
o con. una sola, secondo la grossezza del giovane tronco; al- 
cuni fanno quest'innesto anche nel novembre, e se nella pri- 
mavera vegnente vedono che sia deperito, lo rinnovano più 
in basso. Altri lo innestano anche ad occhio dormiente nel- 
l'autunno. Il modo più sicuro però ò quello a spacco. Le piante 
selvatiche che abbiano già un grosso tronco s'innestano in alto. 
Nel terzo anno di vivajo si taglia via la marza che ha pro- 
dotti i rami meno vigorosi, e se ne conserva un solo, ed il più 
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dritto se vuoisi allevare ad albero; o si conservano i due 
rami migliori e meglio disposti se si desidera formarne spal- 
liera. Dopo l'innesto, tanto nel primo che nel secondo anno, 
avvertasi di tener monda la pianticella dai germogli selva- 
tici, i quali farebbero deperire i rami innestati. I rami con- 
servati vengono assicurati a paletti, onde non siano guasti 
dal vento. Per tal modo, se nel vivajo le pianticelle avranno 
avute tutte le cure necessarie, in un anno o tutt'al più in 
due si avrà un soggetto abbastanza robusto per essere pian- 
tato a dimora. 

L'impianto si fa colle solite norme; cioè con fossa ampia 
a norma delle radici, buon concime ben scomposto, rimon- 
datura delle radici guaste, e taglio dei rametti laterali al 
piccolo fusto. Per l'allevamento della spalliera si osservi quanto 
fu detto pel pesco. Per l'allevamento ad albero invece si pro- 
cederà come pel pomo. Clic anzi questa pianta adattandosi 
meglio d'ogni altra a qualunque foggia, più facilmente si ar- 
riverà allo scopo. S'avverta però cjie dovrassi mantenere un 
paletto a ciascuna pianticella fiuchè il tronco non abbia ba- 
stante robustezza per reggersi da sè stesso. 

In quanto al taglio avvertiremo che i fiori nascono sul le- 
gno di tre anni ad eccezione di qualche raro mazzetto alle 
gemme terminali; e che il pero è ricchissimo di gemme con- 
tinue, le quali devonsi conservare. Coi taglio verde poi si 
leveranno i germogli succhioni che facilmente sorgono su 
questa pianta, ad eccezione di quelli che servissero a rista- 
bilire la giusta forma per qualche ramo morto o deperente 
che fosse da levarsi. 

Il pero, al pari del pomo, dopo alcuni anni fruttifica ab- 
bondantemente anche abbandonato a sè, purché dapprincipio 
se ne sia procurata una regolare disposizione nei rami prin- 
cipali. Il pero inoltre è di un prodotto -meno saltuario del 
pomo, in parte perchè più facilmente mette germogli da le- 
gno anche quando è carico di frutti, ed in parte perchè il 
picciuolo del frutto si stacca meglio senza portar seco parte 
della gemma continua. 

L'abbondanza poi delle gemme continue sui rami del pero, 
fa sì che spesso questi dopo d'aver fruttificato per quattro 
o cinque anni illanguidisce e non fruttifica che scarsissima- 
mente, e che deperisce non potendo metter gemme da legno. 
In tal caso si lasceranno alcuni germogli da legno che sor- 
gessero sulla prima porzione del ramo, allo scopo di ringio- 
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vanire la pianta e di renderla nuovamente fruttifera, tagliando 
via il ramo vecchio, quando il giovane abbia incominciato a 
portar frutto. Ciononpertanto la durata del pero è assai più 
lunga di quella d'ogni altro albero fruttifero de'nostri climi, 
e, specialmente- al colle, ove trova terreno soffice nel quale 
estendere le proprie radici , se ne riscontra di maestosi per 
grossezza ed altezza. 

La maturanza delle pera si riconosce dal colore particolare 
che ciascuna varietà prende in pochi giorni (generalmente 
giallognolo), ma più di tutto dalla fragranza spiegata che tra- 
mandano, e dal loro facile staccarsi dalla pianta. Le varietà 
che maturano dal principio d'estate sino al principio d'au- 
tunno devono conservarsi fresche, onde la maturanza non tra- 
passi alla fermentazione, ed il frutto divenga troppo acquoso, 
oscuro internamente, e d'un sapor acido vinoso. Il raccolto 
di queste pera sarà fatto con diligenza onde non soffrano 
ammaccature e facilmente si guastino, giacche possono con- 
servarsi fresche per molti giorni ; e questa diligenza deve es- 
sere anco maggiore pel raccolto delle varietà tardive dell'au- 
tunno, le quali maturano durante il verno, e talvolta anche 
in primavera e persino nell'estate vegnente. Per queste ben 
vedesi che ogni Jeggier* contusione impedirà una lunga con- 
servazione. Come si disse delle poma, anche le pera devono 
essere colte a mano, o coll'apposito coglifrutta, in giorno se- 
reno, dopo la scomparsa della rugiada e quando non spiri vento. 

% 94*2. Ora passeremo a far qualche cenno delle malattie 
e degli insetti nocivi al pomo ed al pero. Ambedue queste 
piante vanno soggette alla malattia del cancro. 
Questa malattia si riconosce dalle macchie brune 
che dapprima si mostrano sul tronco o sui rami ; 
ivi la scorza si disorganizza, si fende e si rialza 
all'ingiro, mostrando una specie di rigonfiamento 
spongoso, polverulento e di color bruno ((ig. 303). 
11 cancro si diffonde lungo la corteccia per ogni 
dove. Sembra che la sua origine dipenda da 
contusioni, o d'altre cause che agiscono disorga- 
nizzando, quali sono i forti colpi di sole. La dif- 
fusione deve poi dipendere da alcuni piccoli in- 
setti, prodotti dalla prima apparizione dei cancro, 
i quali vanno poi moltiplicandosi sotto la cortec- 30.3. 
eia. Il miglior rimedio, quando la malattia si mo- 
stri nei rami, è la loro completa esportazione ; se nel tronco 
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o nelle prime diramazioni , si leverà la corteccia della parte 
infetta, lavando poscia la piaga con una sola soluzione d'acido 
solforico. 

Le forti contusioni, i tagli mal fatti o troppo ampi e che non 
possono prontamente essere ricoperti dalla corteccia, o con 
altra copertura artiticiale lasciando a nudo per lungo tempo 
il legno, cioè esposto alle vicende atmosferiche di caldo e di 
freddo, d'umidità e di secchezza, finiscono col produrre l'altera- 
zione del tessuto legnoso dando origine alle ulceri ed alla carie. 

Chiamasi adunque ulcera del legno il primo stadio di que- 
sta alterazione , quando la superficie denudata del legno as- 
sume un color nerastro, e che dalla detta piaga cola un 
umore parimenti oscuro, corrosivo, sebbene talvolta sia al- 
lungato dalle acque di pioggia, il quale disorganizzando 
anche la nuova corteccia che si avanza dalla periferia, im- 
pedisce die la piaga si ricopra, che anzi va continuamente , 
estendendosi guastando tutta la corteccia lungo la quale 
scorre Tumore. Se poi non si rimedia, come dirò, a questo 
primo inconveniente, il legno subisce una vera carbonizza- 
zione e putrefazione, il male s'interna nel tronco, 'il quale 
continua a disorganizzarsi finche la pianta perisce o non re- 
sta di essa altro che qualche lembo di corteccia ancor sana; 
allora la malattia dicesi Carie. 

li rimedio è spesso possibile quando la malattia è sul prin- 
cipio, togliendo sino al vivo le parti infette e ricoprendole 
con mastice composto di 50 di sterco di vacca ; 

28 di gesso ; 
2*2 di ceneri, 
3 di sabbia fina. 

Se le piaghe sono molto larghe e profonde,, essendo di 
già incominciata anche la carie del tronco, si procurerà di 
levare tutto il legno disorganizzato riempiendo il vuoto col- 
l' ordinario cemento fatto con calce e sabbia. Se poi inferiore 
mente alle parti guaste sorgesse qualche vigoroso ramo o 
germoglio, si reciderà tutta la parte superiore e si coprirà 
la ferita col miscuglio più sopra accennato. Molti adoperano 
il mastice da innesto per ricoprire esternamente e superfi- 
cialmente queste piagne o ferite ; ma siccome il detto mastice 
contiene sempre materie resinose, o cera; così queste so- 
stanze liquefacendosi sotto l'azione dei raggi solari, si diffon- 
dono sulla corteccia circostante, ne obbliterano i pori e per 
conseguenza ne inducono il deperimento o l'indurimento di essa. 

« 

i 
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V indurimento della corteccia può considerarsi come una 
malattia nelle piante da frutto. Questo indurimento può es- 
• sere prodotto dall'evaporazione e secchezza indottavi dai 
raggi solari che colpiscano la corteccia per lungo tempo 
nella giornata. Questo fatto si riscontra specialmente nei 
soggetti tolti dal vivajo i quali dall' ombreggiamento che 
facevansi V uno coli' altro , vengono ad un tratto isolati ed 
esposti ai cocenti raggi; può essere effetto di cattiva nutri- 
zione della pianta, per la quale non aumentando di volume 
il tronco, la corteccia rimane a lungo stazionaria e quindi 
invecchia ed indurisce; e finalmente può essere effetto di 
scoli che tendono a disorganizzare od indurire la corteccia 
quali sono gli scoli gommosi, resinosi, e quelli che derivano 
da piaghe o ferite prese da ulcere o da carie. L'indurimento 
produce una difficoltà nell' ulteriore corso e deposito de- 
gli umori sotto la corteccia ; epperò la pianta deperisce se 
quella continua a resistere allo sforzo di nutrizione, oppure 
rimane malconcia, quando la corteccia in qualche luogo si 
fende per dar sfogo agli umori. Le precauzioni da usarsi in 
tal caso in parte le abbiamo già accennate parlando della 
gomui3, ed in parte al § 883 quando parlai delie cure di 
conservazione delle piante fruttifere, accennando essere van- 
taggioso il toglierne le cause, , cioè o l'influenza dei raggi 
solari, o rimediando agli scoli, o concimando, o praticando 
delle incisioni verticali. 

La clorfa, ossia, ingiallimento o pallore delle foglie durante 
l'epoca di vegetazione, è una malattia che frequentemente si 
riscontra nelle piante, singolarmente nella stagione calda ed 
asciutta nella quale sembra che le radici ed il tessuto cel- 
lulare non possano funzionare normalmente. Oltre alle foglie 
veggonsi anche le cime più tenere de'gerraogli prendere un 
color bianco gialliccio, e svilupparsi stentatamente. Questa 
condizione della pianta è dovuta insomma ad un difetto di 
nutrizione, ad una specie d' inerzia generale degli organi 
addetti a questa funzione. Talvolta un effetto consimile riscon- 
trasi quando le radici sono rose dalle larve della caruga co- 
mune, o quando le radici s'impegnano in un sottosuolo duro 
e sterile. L'irrigazione e l'aspersione delle foglie già accen- 
nata al § 883 spesso vi rimediano; e questa benefica azione 
può essere efficacemente coadjuvata dall'usare di acque che 
tengano disciolto del solfato di ferro nella proporzione di 
una a due gramme per ogni litro d'acqua. L'irrigazione e 

Cartoni. Jgricoltura, Voi. If. 48 
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l'aspersione delle foglie si eseguisce dopo il tramonto del 
sole, e la si ripete per due o tre volte ogni sei od otto 
giorni. Sembra che il solfato di ferro agisca stimolando gii 
organi della nutrizione: esso è però inefficace allorquando 
la malattia riconosca per causa la corrosione delle radici 
fatta da vermi o larve d'insetti, e quando dipenda dalla 
qualità cattiva del terreno. 

Ai guasti poi che producono la disorganizzazione e l'al- 
terazione delle, parti interne od esterne della pianta s'ag- 
giungono quelli delle muffe, licheni ed altri vegetabili paras- 
siti che vivono a spese della corteccia. Le fenditure e le sinuosità 
delle parti esterne trattengono il polverio sospeso nell'aria, 
gli escrementi degli insetti che vi trovano ricetto ed ali- 
mento nella corteccia, e la polvere legnosa delle parti prese 
dalla carie. La scorza indurita, disseccata ed alterata co- 
mincia a coprirsi di piccole macchie biancastre e verdognole 
le quali indicano la presenza di muffe e licheni (fig. 304), 
tinche formasi un vero terriccio che può nutrire anche erbe 
parassite di maggior conto qual è il vischio (fig. 305). Im- 




304. Licheni di pomi. 305. 
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porta quindi ogni sei o dieci anni, secondo la maggiore o 
minore vegetazione della pianta, raschiarne la corteccia 
quasi sino al vivo, onde togliere l'asilo agli insetti e la sede 
alle vegetazioni parassite. 

Fra gl'insetti accenneremo la larva del bombice livrato e 
quella del bombice a cui dorato, le quali rodono le gemme 
ed i germogli del pomo e del pero. Le forsecchie o forbi- 
cette che si annidano sotto la corteccia vecchia alquanto 
sollevata dal tronco. Il rinchite o punteruolo (vedi fig. 240) 
e del quale già parlammo al § 911. La caccia è il solo ri- 
medio al guasto di questi insetti, cioè lo scuotere le piante 
di buon mattino quando sono ancora allo stato di larva; ed 
il visitare le piante in autunno o sul Gnire del verno per 
liberarle dalle uova depostevi sopra. 

Vi ha inoltre la Tigre, insetto piccolissimo che 
per tutta la state attacca particolarmente la gio- 
vane scorza del pomo e del pero, succhiandone 
Tumore. Quest'insetto si presenta sotto la forma 
di piccole granulazioni assai ravvicinate (lìg. 306). 
Verso la fine di giugno la Tigre passa dallo stato 
di larva a quello d'insetto perfetto, assumendo l'a- , 
spetto d'un piccolo pidocchio alato, di color ca- 
stagno s grigio, il quale s'attacca alla "pagina infe- 
riore delle foglie consumandone il parenchima, per 
il che queste ingialliscono e cadono. L'unico mezzo 
per liberarsi da tale insetto è quello di usare d'un 
miscuglio fatto con 500 grammi di sapone nero, 
4 litri di liscivio, e calce viva in quantità suffi- 
ciente da farne una mistura chiara: dopo che le 
foglie sono cadute , con una spazzola si applica 
questa mistura sulle parti infette. Anche gli olii 
servono a tal uopo. 

Fra gl'insetti il più dannoso al pomo è il pidoc- 
chio, od afide lanigero (fig. 307). La presenza di 





307. 

30G Maschio Femmina 

Figure ingrandite. 
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quest'insetto si riconosce facilmente dalla peluria biancastra 

che riveste i giovani rami e le foglie; del 
resto si può riscontrare alla base dei rami 
e sulle radici, insomma ovunque l'insetto 
possa ferire facilmente la corteccia e suc- 
chiare l'alburno facendo depe- 
rire la pianta; inoltre siccome 
l'umore trasuda per le nu- 
merose ferite della corteccia, 
cosisi formano numerose escre- 
scenze legnose, dette esostosi 
(flg. 308 e 309): le quali au- 
mentando ogni anno impedi- 
scono la libera circolazione, e 
finiscono col fare perire la 
pianta. Questo insetto sembra 
che sia stato da poco tempo 
dall' America portato in Jn- 
ghilterra, da dove poi si dif- 
fuse nel resto dell'Europa. Uno 
solo, fra i tanti mezzi propo- 

/CLIMI». . . J* J* 

sti per rimediare ai guasti di 
(ale insetto, pare che produca buon effetto ed è l'ungetele parti 
infette con sostanze grasse ed oleose. Ciononperta^o bisogna 
operare prontamente e largamente onde impedirne la rapida 
propagazione. Si può usare il fuoco, accendendo un fascette di 
paglia" e passando con questo, sul Gnire deli' inverno, presso 
gli ammassi di peluria; i quali prontamente accendendosi, 
fanno perire gì' insetti ; nondimeno bisogna esser rapidi per 
non intaccare col fuoco anche la corteccia. Vi sono inoltre 
le larve di moltissimi altri insetti, le di cui femmine depon- 
gono le uova sulla stessa pianta, avvolgendole nella peluria; 
epperò gioverà verso la fine del verno visitare le piante, stac- 
carne le uova ed abbruciarle, se non vogliamo vedere la 
pianta spoglia di foglie e di frutti avanti la metà di giugno. 

Per tutto quanto si è detto, non è quindi da meravigliarsi 
se quasi dappertutto, e singolarmente ne' campi, vediamo le 
piante di pomo e di pero malconcie, tortuose, coperte di muffe, 
mal disposte, deformi nella ramificazione, e ridotte a tristis- 
simo stato, poiché generalmente si trascurano quelle precau- 
zioni che valgono a mantener vegeta la pianta, ed a ren- 
derla fruttifera. Fatto che sia l'impianto il coltivatore le ab- 



308. Esostosi 
antiche. 
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bandona a sè stesse, e non le osserva se non quando porta 
qualche primo frutto, il che succede ben tardi. Dopo dieci 
anni il tronco è ordinariamente dell'egual diametro dell'epoca 
della piantagione, fuorché è più malconcio da ferite o con- 
tusioni fattegli nel lavorare il terreno sottoposto ; ripieno al 
piede e lungo il tronco di numerose cacciate, le quali non 
essendo state levate, succhiarono l'umore che doveva andare 
ad alimentare i rami, e questi trovansi tristi, pieni di sec- 
cumi e di parti guaste dagli animali, dai venti e dalle nevi. 
Se adunque il pomo ed il pero vanno scomparendo dai nostri 
campi, siccome poco produttivi, la colpa è nostra ; coltiviamoli 
bene e dessi ci compenseranno le fatiche ed i disturbi. 

CONSERVAZIONE DEI FRUTTI DEL POMO E. DEL PERO. 

§ 943. Le poma e le pera si conservano anche per quattro 
e sei mesi> quando si osservino certe regole , le quali si ri- 
ducono alle seguenti: 

Separare le diverse varietà, e mondarle dai frutti guasti, 
contusi, mal conformati, ecc. 

Lasciare le frutta sui graticci, disposti come vedrete, al- 
meno per sci od otto giorni esposti all'aria onde perdano 
buona parte della loro umidità. In seguito chiuderle ermeti- 
camente iu un locale esposto al nord, ben difeso con buone 
porte e buone imposte. 

Disporre il locale in modo che vi si possa mantenere una 
temperatura uniforme, tra + 8° e + 10° C; onde difendere 
i frutti dai balzi in più od in meno, i quali dilatandone e 
ristringendone gli umori, finiscono ad alterarli. Una tempera- 
tura maggiore di -f- 10° potrebbe anche indurre la fermen- 
tazione dei sughi. 

Non permettere l'ingresso alla luce, siccome quella che con- 
corre ad accelerare la maturanza. 

Impedire i cangiamenti d'aria nel locale, in modo che solo 
vi resti tanto d'ossigeno che permetta di respirarvi quando 
si entra, e che vi si conservi tutto l'acido carbonico svilup- 
patosi dalla reazione chimica delle frutta sull'aria. E ciò pure 
allo scopo di ritardare maggiormente la fermentazione per 
la quale è pure indispensabile l'ossigeno. À quest'uopo giova 
una doppia porta, avvertendo di non aprire tutt'e due con- 
temporaneamente quando si entra. / 

Collocare i frutti in modo che non esercitino molta pres- 
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sione gli uni sugli altri, disponendoli, se lo spazio lo per- 
mette, in un solo strato, ed in guisa che l'uno non tocchi 
l'altro. Epperò servono utilmente i graticci de'bachi da seta, 
disposti gli uni sopra gli altri, in modo che una persona possa 
operare comodamente sopra ciascun graticcio. Il graticcio si 
copre di paglia, di foglie, di felci o di muschio; al dissopra 
si mettono le frutta, le quali, nel caso che si temesse di gelo, 
si potranno ricoprire di altra paglia, foglie, o Geno, ecc. 

Far in modo che l'aria interna del locale sia piuttosto secca, 
senza ricorrere alla ventilazione, la qual cosa distruggerebbe 
le precauzioni già prese. A tale intento si può usare il clo- 
ruro di calce, sostanza avidissima dell'umidità, e capace di 
assorbirne il doppio del proprio peso, al punto da rendersi 
deliquescente. 11 cloruro di calce si dispone in una cassetta 
larga di legno, inclinata verso un foro, dal quale sgoccioli 
in apposito recipiente la parte che si rende liquida. Questa 
parte liquida si può nuovamente usare col farla evaporare e 
ridurre nuovamente in polvere. Con ciò l'umidità che si di- 
parte dai frutti viene assorbita senza incontrare l'inconve- 
niente di rinnovar l'aria, cosa che d'altronde è difficile a pra- 
ticarsi nel verno, senza abbassare di molto la temperatura 
interna del locale. — Anche la calce viva assorbe l'umidità, 
ma questa prestamente si converte in carbonato di calce per 
l'abbondanza del gas acido carbonico, e perde la facoltà di 
assorbire altra umidità. 

Chi non possa disporre d'un locale per uso di fruttiera 
potrà invece mettere le pera e le poma in casse collocate in 
cantine e sepolte nella sabbia ben asciutta. Servono allo stesso 
scopo anche i recipienti di terra, e le botti, operando nel 
modo seguente. Sul fondo dei detti recipienti si fa un suolo 
di calce estinta in polvere, o di polvere di carbone, cui vi 
si unisce un poco di solfato di ferro, allo scopo di assorbire 
F ossigeno : su questa si dispongono i frutti in due strati , 
riempiendo gli interstizi con altra calce o carbone in guisa 
anche di ricoprirli intieramente; poi si sovrappongono altri 
due strati di frutti condizionati come i primi, e così via via 
sino all'orificio superiore, il quale poi si chiude ermeticamente, 
collocando finalmente il tutto in luogo ben asciutto, non espo- 
sto al calore nò ai balzi di temperatura. Alcuni usano di far 
seccare alquanto col forno le pera e le mele prima di riporle 
nelle casse. Altri invece collocano le frutta sopra graticci in 
una stanza, e vi accendono fuoco procurando che le legna 



< 

Digitized by Google 



DEGLI AGRUMI. 279 

mandino il maggior fumo possibile; questa operazione si con- 
tinua per quattro o cinque giorni, indi si ripongono in casse 
come sopra. Le ultime due maniere però fanno perdere alle 
frutta queiraspetto di freschezza che tutti desiderano. Final- 
mente le pera estive si possono far seccare al sole, od al 
forno levando loro la corteccia e dividendole in due o quat- 
tro parti; quelle d'autunno non si possono far seccare' che 
per mezzo del forno; avvertendo che in ogni modo queste 
pera devono cogliersi avanti la completa maturanza. 

DEGLI AGRUMI. 

§ 944. Gli agrumi, designati col nome generico di malum 
cilrum o malus medica, sono piante de'paesi caldi e meridionali, 
e vengono naturalmente od artificialmente coltivate in tutta 
Italia, da Malta e dalla Sicilia sino alle sponde del Lago di 
Garda, ove, sebbene soffrano il freddo assai più dell'ulivo, 
mercè le assidue cure che lor© si prestano, costituiscono uno 
de'principali prodotti delle migliori esposizioni di quella Ri- 
viera. 

L'epoca nella quale l'arancio ed il limone furono introdotti 
in Italia rimonta, si può dire, ai tempi favolosi. Sonvi infatti 
statue di Ercole presso piante d'aranci, o con aranci in mano. 
Plinio parla d'un frutto detto pomo di Media che i greci 
chiamano Kitrion. Nel 1200 ve n'era nel Convento di Santa 
Sabina a Roma ; e quasi nello stesso tempo si diffuse nel Na- 
poletano e nell'Isola di Sardegna. Che che ne sia in quanto 
all'epoca in cui vennero gli agrumi introdotti e coltivati nel- 
l'Italia, egli è però certo che queste piante sono d'origine 
asiatica e probabilmente dell'India o della China Meridionale; 
da questi paesi passarono nell'Asia Minore e nell'Egitto, d'onde 
in Europa, dove soltanto verso il 1300 cominciarono ad es- 
sere coltivate in grande. I Genovesi furono i primi che si 
posero a moltiplicare gli agrumi ed a farne commercio. 

§ 945. Il clima opportuno agli agrumi è un clima caldo, 
non troppo asciutto, e non saltuario, quale insomma è quello 
dei paesi vicini o costeggianti i grandi bacini d'acqua. In piena 
terra però non resistono più all'insù del 43° di latitudine, pur- 
ché la terra a O^OS circa di profondità conservi anche nel 
verno una temperatura superiore a 0°. Per la stessa ragione, 
non possono coltivarsi gli agrumi al dissopra di 400" dal livello 
del mare. Desiderano inoltre d'essere difesi dai venti del nord, 
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sia da ripari naturali, quali sono i colli o monti, o da ripari 
artificiali quali sono muri o folte siepi sempre verdi. In quanto 
alla temperatura atmosferica, possono sopportare anche un 
freddo di — 3°, purché il disgelo avvenga lentamente, o per- 
chè il cielo sia coperto da nubi o perchè non siano esposti 
ai primi raggi del mattino. Spesso anche una temperatura 
inferiore all'indicata, purché non continuata in modo d'ap- 
profondarsi più di (^fiS nel terreno, e susseguita da lento 
disgelo, può essere innocua! ma in ogni modo ove la tempe- 
ratura jemale può scendere al dissotto di — 3° gli agrumi vo- 
gliono essere riparati, altrimenti soffrono col perdere le fo- 
glie, od i frutti, o col perirne i rami, il tronco e la pianta 
stessa, quanto più il gelo si fa intenso, prolungato e pene- 
trante sotto terra. Sulla riviera di Genova bene spesso una 
caduta di neve non porta alcun danno se prestamente scom- 
pare per effetto di piogge successive, o di tempo mite e co- 
perto. 

Gasparin dice che la coltura artificiale dei nostri laghi di 
Lombardia e specialmente di quello di Garda non potrà mai 
essere profittevole, perchè le rapide comunicazioni marittime 
devono distruggerne la già poca convenienza d'oggidì; sprez- 
zando quasi che a forza di cure e di spese si possa in po- 
sizioni cosi settentrionali ottenere un prodotto quasi eguale a 
uello de' paesi di clima più fortunato. A mio parere è anzi 
a lodarsi lo sforzo de' coltivatori della riviera ben esposta 
del lago Maggiore e soprattutto di quelli del lago di Garda, 
che hanno saputo conservare UHa coltivazione tanto utile , 
come vedremo in appresso. Così si fosse fatto anche cogli ulivi, 
che ormai vanno scomparendo, anche dalle sponde dei laghi. 

Il lago di Garda è un ampio bacino d'acqua, largo in più 
d'un luogo nella parte meridionale sino ad otto miglia ita- 
liane (14 chilom.), e più largo d'ogni altro lago di Lom- 
bardia anche nella sua parte più stretta e settentrionale. Le 
Alpi sono distanti più di 35 miglia in linea retta dai luoghi 
ove si coltivano gli agrumi, ed ivi sono difesi da monti che 
percorrono in direzione da Levante a Ponente , e quindi li 
difendono dai venti freddi di Tramontana. I venti poi che 
scendono dalle Alpi non spirano con molta violenza perchè 
hanno tempo di distendersi, scemare di violenza e riscaldarsi 
percorrendo le valli prima di arrivare a Riva ed all'ampio ba- 
cino del lago sino a Gargnano. Il Lago Maggiore invece, ol- 
tre l'essere più ristretto e circondato d'alti monti, è in ogni 
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suo punto assai più vicino alle Alpi , epperò riesce d' un 
clima più freddo e più saltuario , e più dominato da forti 
venti. Fortunata può dirsi dunque la posizione di alcuni punti 
della riviera del lago di Garda esposti a mezzogiorno, e som- 
mamente da lodarsi ne sono gli abitanti i quali sin da tempo 
remoto seppero approffìttare delle loro condizioni topografiche 
per coltivarvi gli agrumi. E se gli aranci, che esigono un clima 
più caldo d'ogni altra varietà d'agrume, non sono della dol- 
cezza di quelli della Spagna e del Portogallo, i limoni per 
la stessa cagione, riuscendo alquanto più acidetti di quelli 
di clima caldo, sono più gustosi e ricercati pel loro sugo as- 
sai più rinfrescante. 

Da temersi è però che il soverchio disboscamento che tut- 
tora continua nelle alte valli de' nostri laghi non abbia a pri- 
vare la Lombardia anche di questa privilegiata coltivazione ; 
e dovrebbe il governo aver di mira simil fatto, poiché por- 
terebbe lo scapito di 9 ^o nel valore dei fondi attualmente 
coltivati ad agrumi. 

§ 946. Gli agrumi contano alcune specie distinte, e cia- 
scuna di esse tiene delle varietà. 

Vi ha l'arancio (citrus aurantium, fig. 310) che è forse il 




310. 



più bell'albero europeo, ove possa allignare; ha le foglie il cui 
picciuolo ha due piccole espansioni verdi, a guisa di ali; 
tìore bianco, frutto tondeggiante, alquanto depresso nel senso 
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del picciuolo all'apice, di color giallo dorato, talvolta rossa- 
stro ; sugo dolce abbondante, aggradevole. L'arancio selvatico 
ottenuto da semi è il più conveniente perchè resiste di più 
al freddo ; i suoi rami sono ordinariamente spinosi; ed è di 
una vegetazione rigogliosa, per il che viene alquanto ritar- 
data l'epoca del portar frutto. Il frutto del selvatico è più ro- 
tondo di quello innestato detto di Genova e di Nizza, la quale 
ultima varietà dà i frutti più grossi, con corteccia spugnosa. 
La varietà detta di Malta è consimile a quella di Nizza fuor- 
ché ha la polpa rossigna. 

Nella riviera di Salò dicesi portogallo V arancio a frutto 

dolce, ed arancio quello a 
frutto amaro, col quale 
ordinariamente se ne fa 
T acqua distillata. 11 così 
detto napolino (fig. 311) 
e una varietà di araucio 
a frutto amaro , e foglie 
piccole con picciuolo alato, 




ed assai ravvicinate le une 
alle altre. Questo frutto viene 
quasi esclusivamente adope- 
rato dal confetturiere. Dicesi 
citrus bigaradia sinensis, chi- 
notto in italiano , chinois o 
chinettier in francese. 

11 Bergamotto (fig. 312), con 
foglie piuttosto larghe, alate 
al picciuolo, frutto di color 
giallo pallido, piuttosto acido 
amaro; abbondante di fiori, 




312. 
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i quali vengono adoperati per farne essenza. Anche la scorza 
serve a dare l'essenza al pari dei fiori. 
Il cedro (fig. 313) ha rami corti, frutto più grosso e bernoc- 




313. 

coluto, scorza grossa e consistente, polpa acida od amaro- 
gnola, scarsa e poco sugosa. La scorza serve al confetturiere, 
ed il fiore ai distillatore e profumiere. Resiste al freddo più 
dell'arancio, del bergamotto e del limone. 

Il pomo d'Adamo ha una ramificazione corta , robusta e 
spesso guernita di spine, porta molti fiori a mazzo, di color 
bianco ; ogni mazzo può allegare molti frutti, ma non se ne 
deve lasciare che un solo, il frutto è tondeggiante e cresce 
più voluminoso del cedro. Ha corteccia liscia, grossa e spu- 
gnosa ; poca polpa con poco sugo amarognolo. Anche questo 
serve solo al confetturiere, ed i fiori superflui si distillano. Le 
piante offrono buonissimi soggetti da innesto , perchè assai 
durevoli, di vegetazione vigorosa ma non troppo allungata, e 
perchè è precoce nel portar frutti. Ottimo è quindi l'innesto 
fatto sopra gli adami, quando vogliasi coltivare l'agrume in vaso. 
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La lima tiene un posto di mezzo fra il pomo d'Adamo ed 
il limone che vedremo or ora. Ha il frutto piuttosto ovaie , 
scorza grossa e polpa sugosa ed acida, ma in proporzione as- 
sai minore del limone. 

Il limone è una pianta che tutti conoscono, spesso munita di 
spine, se proveniente da varietà selvatiche, foglie a picciuolo 
non alato, fiori a mazzetto d' un bianco roseo ; porta spesso 
più d'un frutto per ogni mazzo, di figura più o meno oblunga, 
scorza più o meno liscia e più sottile di tutte le specie ac- 
cennate, polpa abbondante e ricca d'un sugo acido aggrade- 
vole. Il limone e V arancio costituiscono la vera coltivazione 
degli agrumi, singolarmente sulla riviera del lago di Garda. 
Il limone è rimarchevole poiché quasi continuamente fiorisce 
e porta frutti maturi. 

Le varietà del limone sono moltissime potendosi moltipli- 
care questa pianta anche per semi, dai quali non si ottiene 
sempre una pianta simile a quella d'onde provengono, ma in 
tal guisa si assoggettano più facilmente alle modificazioni ri- 
feribili alla diversità di clima, di terreno e di coltivazione. 

§ 947. Il terremo più conveniente agli agrumi in genere è 
il terreno sciolto ma fresco, cioè non soggetto all' eccessivo 
ardore ne all'eccessiva umidità: che sia insomma d'una con- 
sistenza tale che facile permetta il passaggio al calor solare, 
senza inaridirsi ne ristringersi con soverchia prontezza. Ri- 
guardo poi alle qualità chimiche del terreno esigesi la pre- 
senza di quelle sostanze che favoriscono in genere la forma- 
zione degli acidi, dei sughi dolci e delle sostanze aromatiche, 
cioè quella degli alcali e singolarmente della potassa e della 
calce. Pertanto vi ripeterò l'analisi chimica dei frutti e del 
fusto dell'arancio onde meglio intendiate la qualità decom- 
ponenti del terreno necessaria alla loro costituzione ; 



Fusto Frutto 



Potassa e soda 

Calce 

Magnesia 

Ossido di ferro e manganese. 
Acido fosforico 



» silicico . 
Cloruri alcalini 



i solforico 



14,76 47,84 

55,13 24,52 

6,34 8,06 

0,57 0,46 

17,09 11,07 

4,64 3,74 

1,22 0,44 

0,25 3,87 



100,00 100,00. 
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Eccovi dunque la calce dominare nella composizione del 
legno e la potassa in quella del frutto, per il che evidente- 
mente risulta essere il terreno argilloso-calcare-siliceo il più 
conveniente alla coltivazione degli agrumi, purché d' argdla 
non se ne contenga più d'un 50 per °7o , acciò il terreno possa 
essere sciolto e fresco, al che gioverà assai la presenza di una 
certa proporzione di terreno vegetale. 

Anche il concime deve adempire alle condizioni chimiche 
che vogliamo nel terreno; deve cioè supplire alla mancanza 
in quello degli alcali, non ommettendo anche i principj azo- 
tati, o deve riparare le perdite che il suolo ha subite polla 
già avvenuta nutrizione. 

Egli è vero che nei paesi dove si coltivano gli agrumi , 
mancano in parte i foraggi e per conseguenza scarso è re- 
lativamente il bestiame ed il concime, ma noi abbiamo ve- 
duto dall'analisi che non è necessaria un'abbondanza di ma- 
teria azotata e vi si supplisce abbondantemente colle foglie 
e colle alghe marine, spazzature di fossi e cotiche tolte sulle 
strade e sui cigli de 1 campi , ponendo il tutto a marcire in 
mucchio onde formarne terriccio, a questo si unisce calce in 
polvere o gesso, versandovi sopra anche urine o feci umane 
allungate. Con ottimo successo sulla riviera di Genova furono 
sempre usate le ceneri, le ossa infrante e polverizzate, o rese 
liquide coll'acido cloridrico ; gli stracci di lana , i peli di 
animali morti, la raschiatura delle corna, i ritagli delle pelli 
e dei cuoi, il letto de* bachi da seta, la colombina. Giovano 
altresì nelle giovani piantagioni i lupini infranti, o macerati 
o scottati colf acqua bollente , usando poi di queir acqua 
quando sia raffreddata ; ed utilissimi finalmente sono tutti i 
tortelli de' semi oleiferi, ridotti in polvere ed allungati con 
acquea, o frammisti ad altra terra ben polverizzata. Ognuno 
poi scelga, a norma delle speciali condizioni del proprio ter- 
reno, quei concimi che meglio convengono. 

Tutti poi, e singolarmente quelli che coltivano gli agrumi 
in vasi o casse, e quelli che li propagano, devono tenere in 
serbo un miscuglio ben scomposto e ridotto a fino terriccio, 
fatto con terra vegetale, brugo, ceneri, ossa infrante, sterco 
umano o di pollo, di pecora o letame da stalla ben minuto, 
vinaccie e tortelli di semi oleiferi. Questo servirà mirabil- 
mente tanto alla riproduzione degli agrumi, quanto alla loro 
conservazione, come vedremo in seguito. 
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§ 948. La propagazione o moltiplicazione degli agrumi sup- 
pone un semenzajo ed un vivajo ben esposti, in luogo soleg- 
giato e riparato dai venti, singolarmente da quelli del nord, 
ed un terreno ben sciolto, fresco e ben concimato. Per tali 
piante poi nei climi meno caldi, e dove nell' inverno possa 
gelare, esigonsi delle cassette o dei vasi ripieni di quel ter- 
riccio fatto col miscuglio testò accennato ; ed un locale od 
aranciera coperta, come vedremo in seguito. La propagazione 
degli agrumi si fa in varj modi, cioè coi semi, colia talea o 
piantoncino, colla barbatella, colla margotta, colla propagine 
e coli 1 innesto. Nei climi caldi il metodo più usitato oggidì è 
la semina e la talea; la prima perchè in tali climi meno 
facilmente le piante provenienti da semi degenerano o si mo- 
dificano ; e la seconda perchè il ramo tagliato e che fu 
conficcato in terra senza alcuna radice , non ha tempo di 
marcire, essendo che il continuo calore ne facilita all'incon- 
tro la vegetazione. La barbatella, e soprattutto la margotta 
e l' innesto sono quasi indispensabili nei climi temperati allo 
scopo di conservare i caratteri speciali di ciascuna varietà. 

§ 948. La semina negli agrumi , come in tutte le altre 
piante, è quella che fornisce gli alberi più robusti , ossia di 
maggior durata, e che resistono dippiù all' inclemenza delle 
stagioni, ben inteso entro certi limiti: e soltanto per tale ri- 
guardo può talvolta essere utile anche nei climi meno caldi, 
quando però in seguito vi si applichi l'innesto. 

Nei climi caldi devonsi seminare a parte i semi di cia- 
scuna specie di agrume , poiché in tali località si possono 
conservare molte varietà, e spesso anche averne di nuove. 
Nella Spagna e nel Portogallo ormai non s' innesta più un 
arancio, e vi si trovano piante robuste ed assai fruttifere. 
Lo stesso avviene pure nella riviera settentrionale del Medi- 
terraneo per gli aranci e singolarmente pei limoni, i quali non 
contraggono altro difetto che quello d'essere il più delle volte 
spinosi. Più* in su nei climi temperati, per esempio sul lago 
di Garda, la semina si fa soltanto per avere soggetto d' in- 
nestare, e pertanto si scelgono le varietà più resistenti quali 
sono i pomi d'Adamo e l'arancio. Per chi poi intende di col- 
tivare gli agrumi in vasi od in casse , e che vogliansi aver 
piante da semi, si prescelgono gli Adami, siccome quelli che 



Digitized by Google 



PROPAGAZIONE DEGLI AGRUMI. 287 

danno piante più robuste e di minore vegetazione, ma assai 
fruttifere, quando vengano innestate. 

Qualunque specie vogliasi poi seminare, i semi si sceglie- 
ranno dai frutti migliori e più maturi di ciascuna di esse: 
questi si mettono in mucchio in qualche angolo esposto al 
sole, acciò fermentino per otto o dieci giorni, indi si gettano 
in un recipiente ove sia dell'acqua. Dopo alcune ore di ma- 
cerazione si separano i semi , scegliendone i migliori e me- 
glio nutriti, e scartando tutti quelli che surnuotano. I semi 
stati trascelti si seminano in apposite ajuole, ben preparate 
e concimate, come si disse più sopra, alla distanza di 0 m ,15 
fra linea e linea, e di 0 m ,05 fra seme e seme ed alla pro- 
fondità di 0 m ,03. L'ajuola si ricopre per 0 m ,04 con segatura 
di legno, o paglia ben trita, o terriccio, o sterco fresco da 
stalla senza paglia, cangiato ogni sei giorni ed innaffiando fre- 
quentemente. La semina fatta in primavera , appena che la 
temperatura media sia giunta almeno a + 15°, è quella che 
meglio riesce, e che dà pianticelle resistenti all' inverno nei 
climi caldi. Semiuando nelle cassette o nei vasi si manterrà 
l' istessa distanza fra i semi, e sul Unire dell'autunno le pian- 
ticelle verranno ritirate nell'aranciera, od in altro luogo ben 
soleggiato e riparato dal freddo e dalla troppa umidità. La 
semina fatta in questa stagione e con semi appena estratti , 
come abbiamo detto, in quindici giorni circa dà luogo alla 
germinazione. Quella fatta con semi conservati da qualche 
tempo è di germinazione più incerta ed assai più lenta ; e 
quella fatta in estate, spesso non dà pianticelle abbastanza 
robuste da resistere all' inverno, anche ricovrate nelle aran- 
ciere. I semi si potranno conservare abbastanza bene nella 
sabbia, quando i frutti maturi si abbiano molto tempo prima 
della primavera, e che per ciò potrebbero ammuffire e pu- 
trefare nella polpa prima che giunga la stagione della se- 
mina. 

Per tutto il primo anno dopo la semina, tanto nelle ajuole 
quanto nelle casse o vasi , dovrassi mantenere la terra al- 
meno superficialmente soffice, e monda dalle erbe nocive ed 
inutili praticando un' accurata e frequente sarchiatura. Al- 
cuni alla primavera del secondo anno trapiantano le te- 
nere pianticelle , ma è assai meglio il non trapiantarle che 
alla primavera del terzo, essendo in tal caso più certi di mi- 
glior esito, per la loro maggior robustezza e maggior quan- 
tità di radici. Nella primavera adunque del secondo anno 
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sarà bene il recidere ben presso terra le pianticelle cresciate 
tortuose, e il togliere le spine ed i rametti laterali e più 
bassi a quelle che si conservano, acciò crescano più dritte e 
più liscie. Nei climi caldi, dal semenzajo le piante dopo uno 
o due anni si ripiantano nel vivajo ad una distanza di 0 m ,30 
per ogni lato, e vi si lasciano per altri tre o quattro anni, 
in modo che vengono piantate al posto alla quinta prima- 
vera. Se invece le pianticelle devono essere innestate si ri- 
piantano in un secondo vivajo alla distanza di 0 m ,50 fra le li- 
nee e fra le piante di ciascuna linea. Sempre poi durante 
gli anni di jvivajo si sarchia frequentemente , e s' irriga o 
s' innaffia onde mantener umida la terra ; e si tien monda 
la parte inferiore del tronco dai rami laterali e dalle spine. 

Se la semina venne fatta ili vasi o casse, alla primavera 
del secondo, terzo e quart'anno si smuoverà con un chiodo, 
non troppo acuto ne tagliente, tutta la terra superficiale sino 
al luogo- ov' è la massima parte delle radici, e la si verserà 
fuori rovesciando la cassa od il vaso se è maneggiabile, ri- 
mettendovene altrettanto di nuova formata col miscuglio già 
accennato. 

Così, tanto nel vivajo quanto nelle casse o nei vasi, in quat- 
tro anni si potranno avere ottime pianticelle da piantare a 
dimora, o da innestare. 

§ 949. La talea propaga la specie con tutti i caratteri della 
varietà cui appartiene, come abbiamo veduto avvenire cogli 
altri vegetali. Questo metodo di propagazione è poco usitato 
poiché richiede moltissime cure, e perchè molte talee vanno 
perdute o pel secco o per la troppa umidità che fa marcire 
la corteccia. Inoltre non può eseguirsi che nei climi caldi 
piantando nelle ajuole all'aperto; e nei climi temperati non è 
possibile che in grandi casse, od in appositi lettorini nelle 
aranciere stesse. Nella riviera di Salò questo modo di pro- 
pagazione era più in voga nei tempi di Agostino Gallo che 
oggidì. 

Per far talee, all'epoca del taglio degli agrumi, ordinaria- 
mente in principio di primavera, si tolgono i rami succhioni 
od i più vigorosi che crescono lungo il tronco od alla cima 
della pianta, e che deformerebbero la pianta coli 1 andar del 
tempo. (Questi rami che siano ben lisci e vigorosi, mondi dalle 
spine, si tagliano della lunghezza di O m3 ,40, tagliando via le 
foglie, meno il picciuolo, a tutta quella porzione che deve 
stare sotto terra, e lasciandole a quei due o tre occhi che 
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devono rimanere sopra terra. Queste talee si conficcano nel 
terreno a 0 m ,90 di distanza per ciascuna parte, si ricopre il 
suolo con sterco cavallino o pecorino senza paglia, indi con pa- 
glia o foglie ben trite , onde ripararle dall' ardore del sole, 
e perchè il terreno conservi maggior freschezza. Gioverebbe 
eziandio ricoprire il tutto con stuoje disposte ad un metro 
circa dal suolo, allo scopo di meglio difendere Tajuola-o le 
casse dai raggi solari, senza* togliere affatto la loro influenza 
calorifera , almeno sino a tanto che gli occhi fuoriterra ab- 
biano cominciato a germogliare , essendo questo un indizio' 
che le talee hanno cominciato a mettere le radici. Durante 
l'estate si tenga il suolo netto dalle erbe, ed umido coli' ir- 
rigazione e coll'innaffiamento. Allorché i germogli abbiano rag- 
giunta una lunghezza di 0 m ,25 circa, si fissa verticalmente 
il più vigoroso per mezzo di un paletto , gli altri si cimano 
per concentrare la vegetazione nel primo; nell'anno seguente 
si sopprimono del tutto quelli che furono cimati , e si tien 
cura del superstite onde si disponga a formare un tronco ben 
conformato per l'epoca del trapiantamelo. Nel 1710 un giar- 
diniere 4i Augsbourg, pose in terra delle foglie munite alla 
base dell'occhio, senza lasciarvi porzione alcuna di ramo, ed 
ottenne delle pianticelle (fig. 314); ma un tal mezzo non 
conviene per la difficoltà a 
metter radici, e perchè in 
ogni caso non avrebbesi una 
pianta robusta. 

§ 950. La barbatella, ossia 
pianticella munita di radici 
tolta alla base della pianta, 
può d'essa pure servire alla 
propagazione, conservando 
la varietà, se la pianta era 
proveniente da talea, o da 
margotta; ma se la pianta 
era proveniente da seme, o 
che venne innestata sopra 
terra, in allora non potremo 
essere certi della varietà che 
avrassi colla nuova. Questo mezzo è poco in uso, perchè gli 
agrumi difficilmente mandano polloni dal piede. 

§ 951. Il modo più comune di propagare gli agrumi, con- 
servando la varietà, ed ottenendo una presta fruttificazione, 

Caciosi. Agricoltura. Voi. II. » 19 
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è la margotta e la propaggine. La margotta è soprattutto in uso 
nei climi temperati della riviera di Genova e del Lago di 
Garda, nò si usa altro mezzo da quelli che coltivano gli agrumi 
nei vasi o nelle casse. 

Per ottenere buona quantità di rami da margottarsi si prende 
una pianticella vigorosa già innestata, o proveniente da uno dei 
metodi che conservano la varietà, e la si tronca a 0°V20 dai 
suolo, allo scopo di fargli mettere buon numero di rami ve- 
geti inferiormente al taglio; a ciascuno poi di questi rami, 
nell'anno vegnente, vi si applica il vaso operando come si 
è detto al § 308 del Voi. 1. E da notarsi che il vaso deve 
essere riempito da buonissima terra, mantenuta umida, ba- 
gnandola ogni sera. L'epoca migliore per far margotte è la 
primavera , e si levano via nella primavera seguente. Nella 
massima parte dei casi però la margotta ben fatta in pri- 
mavera, e ben curata singolarmente in quanto all' umidità, 
può dare una pianticella ben radicata all'agosto, e che può 
essere levata, mantenendola in situazione tale che non possa 
menomamente soffrire durante il verno. 

Altri invece usano margottare i rami che sorgono sui rami 
che formano la cima della pianta, e che dovrebbersi tagliar 
via nel regolare la pianta in primavera. Quest'uso forse for- 
nisce piante più deboli perchè i ramicelli dell'estremità delle 
diramazioni sono meno robusti di quelli che si possono ot- 
tenere dalla parte inferiore del tronco, come abbiamo già in- 
dicato; ed abbisognano di maggior cura pel sostegno dei 
vasi o cassette. Ciò nonpertanto sembra che tali margotte , 
quando loro si prodighino in seguito le volute diligenze, più 
presto delle altre si mettono a frutto , appunto perchè non 
lussureggiano di troppo in vegetazione da legno. Il primo 
metodo sarà migliore per ottenere robuste piante da piena 
terra ed il secondo per aver soggetti per vasi e cassette. 

Un mezzo che serve ad assicurare la riuscita dell'opera- 
zione del margottamento, siccome quello che vale a mante- 
nere la necessaria umidità nella terra posta nel vaso o nella 
cassetta, è il sospendere sopra il recipiente qualche utensile, 
per esempio, una zucca vuota, od altro che contenga acqua, 
e che per mezzo d'un piccolo forellino la lasci cadere goccia 
a goccia nel vaso. 

La margotta si leva dalla pianta tagliando il ramo appena 
sotto il recipiente che la contiene; indi si apre la cassetta 
od il vaso, per estrarnela e la si ripone in altro vaso più 
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grande che si riempie colla solita buona terra. Questo vaso 
si mantiene umido ed all'ombra finché la pianta abbia iuco- 
ininciata una propria vita o vegetazione. Se nell'estrarre la 
pianticella dal recipiente fesso si veda che inferiormente siavi 
molto di ramo senza radici, questo lo si toglie sino al punto 
in cui sorgono le più basse. 

La propaggine, la quale, come già si è detto, non è che uua 
margotta fatta nello stesso terreno sensa sussidio di vaso, è 
assai meno usata che la margotta propriameute detta, per- 
chè non può farsi che nei climi caldi ove l'agrume è colti- 
vato in piena terra. Nelle casse o nei vasi è assai difficile 
quand'anche abbiano grandi dimensioni. 

Per fare propaggini, bisogna servirsi di piante provenienti 
da talea o margotta, poiché devonsi recidere poco sotto terra. 
Dal colletto delle radici sorgono nel primo anno numerosi e 
vegeti polloni, i quali nel secondo anno si propagginano nei 
modi già indicati al § 308. Nel terzo anno si tagliano via 
sotto terra i rami muniti di radici e si ripongono in vasi, od 
in apposito vivajo. 

§ 1)52. L'iunesto per gli agrumi è necessario per propagare 
alcune varietà, per migliorarle, e per anticiparne la fruttifi- 
cazione. Nelle piante adulte si può fare l'innesto a corona e 
quello a spacco, ma ordinariamente invece d'iunestare sul 
tronco già vecchio, si procura d'innestare ad occhio sopra 
qualche vigoroso ramo o germoglio che per caso sorgesse sul 
tronco, o ben presso le prime ramificazioni. Nel vivajo o nelle 
giovani pianticelle s'innesta sempre sul ramo di un anno, o 
sopra un vigoroso germoglio dello stesso anno, quando s'in- 
nesti ad occhio dormiente nell'autunno, cioè dall'agosto in 
avanti; e sopra qualche ben liscio e vegeto ramo dell'anno 
antecedente quando s'innesti ad occhio vegetante in primavera. 

Sarà poi sempre bene il porre più di un occhio da innesto 
per ciascun ramo, allo scopo di avere una prima biforcazione 
della pianta, o per meglio assicurarne l'esito. Gli occhi de- 
vono collocarsi sotto le gemme dormienti del ramo da inne- 
starsi, e si toglieranno da un rametto dell'anno antecedente, 
che abbia le gemme ben nutrite, e tondeggianti, poco impor- 
tando che a questa sia unita qualche spina, che anzi serve 
a renderne più facile il maneggio, ed a attirarvi in seguito 
una maggior copia d'umore, senza esalar molto, come avviene 
delle foglie. 

Nei climi temperati, e dove gli agrumi esigono un riparo 
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, durante il verno, si preferisce l'innesto ad occhio dormiente, 
perchè la vegetazione dell'occhio, applicato alla fine di mag- 
gio od al principio di giugno, non ha. tempo di farsi abba- 
stanza consistente per resistere ai rigori del verno e spesso 
deperisce alla cima. L'innesto fatto invece nell'autunno ad 
occhio dormiente comincia a vegetare al principio della se- 
guente primavera, e perciò trovasi in condizione di fare un 
germoglio safficien temente robusto. 

Fatto l'innesto in primavera si taglia il ramo innestato 
0 n, ,10 al dissopra, e dopo un mese, quando l'occhio innestato 
abbia germogliato, si taglia più in basso a soli 0™.,05. Quando 
invece s'innesta in autunno, il taglio del ramo si fa alla pri- 
mavera seguente operando come si è detto. Devesi poi anche 
tagliare ogni foglia al dissotto dell'innesto, conservandone so- 
lamente il peduncolo. Appena che gli occhi innestati abbiano 
germogliato, si dovrà aver cura di togliere mano mano qua- 
lunque altro germoglio che sorgesse sulla pianta. 

Se l'innesto è unico, se ne alleverà il germoglio a quel- 
l'altezza cui voglionsi stabilire le diramazioni, impiegando an- 
che due'o tre anni alla formazione del tronco, seeondo che 
si abbia l'intenzione di allevarlo più o meno alto. All'incontro 
se fu posto più d'un occhio, opposto l'uno all' altro, si sup- 
pone già stabilito il luogo delle diramazioni, ed allora, nella 
primavera del secondo e terzo anno , non resta che a ben 
condurre coi taglio la direzione di germogli che serviranno 
quali rami principali. 

COLTI V r AZIONE IN PIENA TERRA. 

g 053. Ora che sappiamo come si possano avere le pian- 
ticelle d'agrume, diremo dapprima come queste si coltivino 
in piena terra, indi come si educhino nelle casse o in vasi. 

La coltivazione in piena terra si fa in due diverse manie- 
re, cioè ad albero ed all'aperto, ed a spalliera contro le mura 
di cinta de'giardini, o contro muri appositamente costrutti 
ove il terreno presenti una forte pendenza, servendosi dei 
muri che servono di sostegno al terreno disposto a scaglioni 
o gradinata. Talvolta, ove il terreno è piano, si fa anche una 
contro spalliera alla distanza di tre metri dalla prima , in 
guisa però che il tronco delle piante della linea anteriore cor- 
risponda nel mezzo fra i due tronchi della linea posteriore, 
ovvero nel punto ove si congiungono le diramazioni delle due 
piante della linea posteriore. 
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§ 954. La distanza fra una pianta e l'altra, disposta ad al- 
bero, come pure l'altezza del tronco, sono cose intimamente 
legate alla qualità del clima. Epperò ne' climi caldi , ove le 
piante possono crescere di molto, si darà a ciascuna di esse 
una superficie di metri G4, ossia una distanza in quinconce 
di metri 8. Inoltre in tali climi si potranno allevare gli agru- 
mi con fusto alto metri 1,50 circa, tale in somma da permet- 
tere non solo il comodo lavoro del terreno sottoposto , ma 
eziandio la coltivazione di qualche altro prodotto sarchiato , 
ben inteso che lo si tenga lontano almeno l m ,30 circa tutt'al- 
l'ingiro dal pedale della pianta, che non faccia molt'ombra, 
e che non approfondi di molto le sue radici. 

Ma quanto più ci allontaniamo dai climi favorevoli , le 
piante vegetando di meno, si dovranno mantenere ad una 
minor distanza fra di loro, diminuendo l'indicata distanza di 
metri 8 sino ai metri 5. Nella riviera di Salò la superficie 
ordinariamente occupata da una di simili piante è quella di 
un campo , corrispondente a metri quadrati 23, per il che 
può dirsi che una media superficie di 20 a 25 metri quadrati è 
quella che soddisfa nei climi che formano l'ultimo limite della 
coltivazione in piena terra. Cosi pure mano mano che ci al- 
lontaniamo dai paesi caldi, si darà al tronco una minor al- 
tezza, sino a non lasciarlo più alto di 0*80 o l m ,00 dal suo- 
lo. — La distanza fra pianta e pianta varierà inoltre anche 
secondo la varietà più o meno rigogliosa. 

Le pianticelle dei varj agrumi si piantano dopo almeno sei 
anni di vivajo, o di educazione nelle cassette o vasi, dove ri- 
cevono le prime cure anche riguardo al taglio, col quale si 
dispongono a prendere la forma di vaso vuoto nel mezzo o 
di pallone. E però da avvertire che le pianticelle educate nei 
vasi o nelle casse esigono ogni due anni il rinnovamento della 
terra del recipiente, il che si fa nei modi che sarò per indi- 
care parlando dell' educazione degli agrumi nelle casse. 

Destinato il luogo a ricevere P impianto, si praticheranno 
tante fuoppe, o meglio ancora si scaverà un fossato lungo 
tutta la linea che deve occupare la piantagione. Quanto più 
vi sarà di terra smossa e resa permeabile al calore ed al- 
l' umidità, tanto meglio riusciranno gli agrumi. Procurisi 
soprattutto un facile scolo alle acque, e rendasi la terra scor- 
revole ed incapace di rimpastarsi ed indurirsi solidamente an- 
che in seguito; si mondi dai grossi ciottoli, e se si può si fac- 
cia passare per un graticcio grossolano di filo di ferro; vi 
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si mescoli in seguito terriccio, brugo, ed i concimi più gros- 
solani fra quelli che abbiamo indicati, indi si proceda al- 
l' impianto. 

Se la pianticella si toglierà dal vivajo la si dovrà levare 
con quanto più. si può terra presso le radici , e si avvér- 
tirà di conservare in buon stalo quest' ultime , tanto per la 
loro lunghezza, quanto per la loro integrità di tessuto, ri- 
mondando quelle che per avventura si fossero guastate per 
lacerazioni o contusioni. Quest'operazione riesce più facile 
quando si tratti di togliere la pianticella da un vaso o da 
una cassetta, poiché le radici escono in totalità e la terra 
vi rimane aderente per intiero; ma sorge poi l'inconveniente 
che le radici della periferia riescono serpeggianti intorno alla 
terra e non hanno la tendenza di estendersi come quelle 
delle piante allevate nel vivajo, e se si ponesse la pianta in 
terra tale e quale esce dal recipiente farebbe ben triste riu- 
scita, per l'aggomitolamento delle radici. Per ciò alle piante 
che si estraggono dai vasi o dalle cassette, col mezzo di un 
ferro ben tagliente, si devono recidere tutt' intorno ed in 
basso le radicette serpeggianti e che formano una vera rete 
inestricabile e fitta, dalla quale a stento la pianta potrebbe 
mandar fuori qualche radice in cerca di maggior nutrimento, 
stirando anche all' infuori e distendendo con diligenza quelle 
radici che si vedessero ripiegate verso il centro. Ciò fatto si 
prende la pianticella e la si colloca nella fuoppa o nel fos- 
sato, sul cui fondo veune disposto un banco di buona terra 
mista a concime grossolano, su questo banco si adagiano e 
si distendono le radici, ricoprendole con altro buon terriccio 
misto a concime più minuto , e si continua ad alternare il 
terriccio e le radici sino al completo iuterramento , avver- 
tendo però di lasciarvi una leggici* infossatura destinata a 
trattenere l'acqua d'irrigazione o d'innaftiamento. La profon- 
dità cui deve essere posto il collutto delia pianta all' epoca 
dell' impianto sarà , a norma del clima più o meno caldo e 
del terreno più o meno tenace, daO 01 ,^ a 0 m ,35. Immedia- 
tamente dopo l'impianto si darà acqua alle piante onde as- 
sicurarne la riuscita. 

Alcuni usano piantare agrumi già innestati, ed altri inne- 
stano l'anno seguente o due anui dopo l'impianto, e ciò allo 
scopo d'essere più sicuri delle varietà che si desiderano col- 
tivare. Ciononpertanto chi non comperi le pianticelle, ma che 
invece le abbia propagate egli stesso, farà meglio piantando 
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soggetti già innestati, i quali si suppongono già ben disposti 
nelle prime diramazioni, per il che avrà una piantagione più 
regolare. 

Per la piantagione delle spalliere, il centro della fossa si 
terrà lontano dal muro almeno metri 1; le pianticelle si di- 
sporranno a metri 4 l'una dall'altra; e l'altezza del tronco 
sarà di O™,^ a O^O circa. Per il resto si procederà come 
nella piantagione all'aperto, fuorché si avrà l'avvertenza di 
stendere piuttosto le radici sul davanti che verso il muro. 
L' intelajatura della spalliera si terrà a 0 m ,50 circa lontana 
dal muro. 

Per la contro spalliera si procederà nell' istesso modo che 
si costuma per la spalliera; e l' intelajatura sarà dalla parte 
opposta alla prima, cioè non guarderà verso il muro o verso 
la prima spalliera, ma riuscirà dall' altro lato ; le due spal- 
liere si guarderanno di fronte , e fra di esse si praticherà 
un piccolo vialetto di accesso per le operazioni di coltiva- 
zione. 

COLTURA IN PIENA TERRA. 

§ 955. La coltura degli agrumi in piena terra è più fa- 
cile d'assai di quella fatta nei vasi o nelle casse, tanto più 
se il clima non esige una copertura durante alcuni mesi del 
r iuverno. Essa si riduce a mantener soffice il terreno sotto- 
posto alle piante, a mantenerlo in uno stato di conveniente 
umidità, e soprattutto a rifornirlo delle indispensabili sostanze 
che vengono mano mano sottratte dalla precorsa vegetazione 
e fruttiticazione. 

Nei primi anni dopo la piantagione , anche dove ciascuna 
pianta non gode una superficie maggiore di 25 metri, si po- 
tranno coltivare altre piante nello spazio intermedio, ben in- 
teso che siano ad una distanza tale dagli agrumi da non om- 
breggiarli nò da togliere loro l'alimento, uè da impedire il 
distendersi delle radici. Fra le piante che si coltiveranno in 
tali spazi si preferiranno quelle che poco levano al suolo delle 
sostanze che sono necessarie anche alla piantagione princi- 
pale, che siano di un breve corso di vegetazione, e che ri- 
chiedano le sarchiature. Sulla riviera di Salò fanno occu- 
pare questi spazi intermedj da pianticelle (fig. 316, f.) che si 
allevano pel commercio, o per rifornire gli spazi vuoti. Nei 
climi calai ove gli agrumi occupano uno spazio da 50 a 64 
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metri quadrati, nei primi anni vi si possono coltivare altre 
piante e singolarmente il sesamo, la robbia ed anche il co- 
tone se il clima lo permette. Coll'andar del tempo e eoll'au- 
mentar delle piante queste coltivazioni mano mano si ristrin- 
gono finche il terreno sottoposto si lascia affatto sgombro. 
Tanto poi nella riviera di Salò quanto in quella del medi- 
terraneo si lavora tre volte la terra entro 1' anno , il che 
presso di noi si fa con una vanga, colla quale facilmente e 
contemporaneamente si soddisfa ad un'altra operazione, cioè a 
quella di recidere le radici troppo superficiali, le quali colla 
zappa vengono piuttosto stracciate che tagliate. Col primo 
lavoro di primavera, che si fa quando sta per incominciare 
la vegetazione , o che siansi levati i ripari che servivano a 
difendere gli agrumi, si interrano i concimi apprestati al mo- 
mento, o che furono disposti presso le piante prima dell' in- 
verno allo scopo di meglio ripararle dal freddo. 

Ogniqualvolta poi si eseguiscono questi lavori, e prima anzi 
di essi, si rimondano le piante dai rami secchi, guasti, dalle 
foglie ingiallite, ecc., onde colla putrefazione di queste parti 
non si producano le muffe, o s' ingenerino insetti nocivi. 

Indispensabile è poi l'irrigazione degli agrumi nella sta- 
gione estiva, tanto più che ordinariamente queste piante stanno 
in terreno sciolto ed esposto a mezzodì. L'irrigazione però deve 
essere proporzionata alla maggiore o minor siccità ael luogo, 
nè dovrà eseguirsi troppo presto in primavera, ne mai troppo 
tardi verso l'autunno inoltrato, specialmente ove le piante esi- 
gono un riparo jemale. Finche le foglie conservansi verdi e 
ritte sul loro picciuolo non occorre acqua ; ma appena che 
leggiermente si pieghino od avvizziscano è necessario irri- 
gare. Importa eziandio che l'acqua d' irrigazione sia il meno 
fredda che si può, onde non raffreddare e far soffrire le ra- 
dici d'una pianta che , se ama un poco d'umidità , richiede 
eziandio molto calore. Epperò, ove gli agrumi sono educati 
sulle b isse costiere de' monti o de' colli, e che possonsi uti- 
lizzare le acque naturalmente defluenti dall'alto, sarà neces- 
sario raccogliere queste acque in un grande serbatojo ben 
esposto al sole onde riscaldarle, essendo queste naturalmente 
assai fredde; da questo serbatojo si dirigeranno poi per mezzo 
di canali (fig. 31G, g. h. ), verso le ajuole o gli scaglioni sui 
quali stanno le piante. Dove gli agrumi sono educati in pia- 
nura, e dove non si abbiano naturalmente al posto acque a'ir- 
rigazione, abbisognerà quivi pure costruire larghe, ma poco 
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profonde cisterne ove conservar acqua piovana raccolta na- 
turalmente od ivi condotta artificialmente. Insomma non si 
dovrebbe adoperar mai acqua di una temperatura inferiore 
a + 15° o + 20°. In questi serbatoj si dovrebbero intro- 
durre sostanze che per la loro qualità o per la loro fermen- 
tazione, servissero a render l'acqua più opportuna allo scopo. 
L'irrigazione d'estate si farà sempre dopo il tramonto od al- 
meno due ore prima della levata del sole, all' uopo di stare 
più che si può in relazione colla temperatura del terreno: 
nella primavera e nel principio d'autunno invece si irrigherà 
di buon mattino. Nei terreni sciolti s'irrigherà una volta per 
settimana, e nei terreni argillosi una volta almeno ogni 15 
giorni. 

L'irrigazione si farà per imbibizione lenta, allo scopo di 
far imbevere meglio la terra, raffreddandola di meno ed evi- 
tandone la compressione. Come pure si eviterà di bagnare 
troppo vicino al tronco, essendo le più lontane e sottili radici 
quelle che servono ad assorbire l'umidità. Quindi, ove il ter- 
reno sia piano e tutto destinato alla coltivazione degli agru- 
mi, si farà scorrere lentamente l'acqua nei solchi che sepa- 
rano una ajuola dall'altra ; e dove la linea sia unica, come 
ordinariameute avviene ove l'aranciera è a scaglioni, si con- 
durrà l'acqua per mezzi di canaletti di cotto ed in vivo lungo 
il lato che guarda verso la costa, e da questi la si lascerà 
debordare ad un metro o più lungi della pianta, intercet- 
tandone il cerso entro i detti canali. 

DEL TAGLIO DEGLI AGRUMI. 

■ 

§ 95G. Generalmente il taglio degli agrumi ò più accurato 
di quello che ordinariamente si eseguisce per gli altri alberi 
fruttiferi ; ciononpertanto è ben lontano dal raggiungere una 
certa qual perfezione, o regola, come già indicammo per al- 
tre piante e spalliere. Per lo più ci accontentiamo negli agru- 
mi a dare loro e conservare una forma sferica o conica, colla 
base in alto od in basso, levando i rami succhioni clip scor- 
rono troppo alto, o quelli che troppo escono orizzontalmente, 
ma poco ci curiamo in ciò dell' esistenza o della miglior con- 
dotta dei rami fruttiferi. 

Noi per ora ci accontenteremo di esaminare il taglio delle 
piante educate in piena terra, e diremo che esso pure si di- 
stingue in taglio propriamente detto, in taglio verde, e nello 
sgemmamento o levata delle gemme inutili. 
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Il taglio propriamente detto, si fa di preferenza quando sia 
terminato il verno, e che le piante sicuramente non possano 
più temere abbassamenti di temperatura tali da far perire 
alcuna parte di esse. Operando in quest'epoca, i tagli non 
restano per molto tempo esposti all' umidità stagnante delia 
stagione fredda, ma si ricoprono facilmente in totalità od in 
gran parte per l'imminente sviluppo della vegetazione; oltre 
che tolgonsi tutti i ramicelli guasti o morti pel freddo o per 
altri contrattempi atmosferici, non che quelli che avessero 
sofferto durante l'operazione del coprire e dello scoprire la 
piantagione, dove tale costume è richiesto dalle condizioni dei 
clima. Al tinire dell'autunno si toglieranno tutt'al più i sec- 
cumi formatisi entro l'anno ed i rami che fossero stati gua- 
sti dalla grandine od altro. 

Col taglio adunque dovremo attendere a dare la forma alla 
pianta, suddividendo le prime diramazioni, e mantenendo riem- 
piti i vani che fra queste esistono coi minori ramicelli da 
frutto. L'allungamento dei rami tanto in altezza quanto ai lati 
deve essere proporzionato alla robustezza della pianta, non 
che alla di lei qualità o varietà, alla maggiore o minor fer- 
tilità del suolo, ed al clima più o. meno caldo, e sarà daO m ,08 
a 0 m ,55 e non di più. Le forme di cono colla base in alto 
esigono un certo qual vano interno a guisa di calice, acciò 
l'aria e la luce abbiano un libero accesso per ogni parte dei 
rami. Nella figura a pallone è diffìcile mantenere vuoto il 
centro, ma è necessario diradarlo mondandolo dai ramicelli, 
non solo col taglio ma anche collo sgemmamento. Nella for- 
ma a piramide o conica colla base in basso, che è quella che 
meglio conviene ai limoni, non potendo ottenere il vuoto nella 
parte larga od inferiore del cono, si dispongono i rami in 
modo da formare varj piani , come presso a poco è mo- 
strato dalia figura 316, a, rassomigliando, la ramificazione de- 
gli abeti, sostenendone i principali a pertiche espressamente 
disposte. 

1 rami e germogli succhioni, i quali sorgono il più delle 
volte ritti e privi di germogli laterali, formando tutt'al più 
qualche fiocchetto di quattro o cinque germogli all'estremità, 
devono levarsi col taglio, quando non occorrano per rifor- 
mare la pianta guasta in qualche parte. In questo caso per 
facilitare l'uscita dei germogli laterali in basso, importa ci- 
mare i succhioni nel luglio quando sporgono troppo lateralmente 
all'infuori. Ma invece di levare questi rami col taglio dopo che 



Digitizsd by 



DEL TAGLIO DEGLI AGRUMI. 299 

sonosi completamente sviluppati, sarebbe assai miglior cosa il 
regolarli colla cimatura dei germogli, o coi tagliarli affatto 
alla base, poiché in tal guisa acquisterebbero maggior vigo- 
ria i frutti ed i rami che meritano d'essere conservali. 

Il taglio verde ordinariamente si fa alla tine di Giugno od 
al principio di Luglio quando la vegetazione ha di già fatto 
il suo primo sfogo, e quando i germogli sono abbastanza bene 
sviluppati da potersene riconoscere la loro qualità, nonché la 
loro direzione e robustezza. In questo tempo si eseguisce an- 
che la cimatura di quei germogli che voglionsi hi parte con- 
servare , senza che troppo snervino la pianta. Il coltivatore 
od il giardiniere deve avere quell'occhio pratico che gli serva 
a distinguere i germogli che si allungano ben poco e che for- 
mano piccoli rametti, i quali nel venturo anno portano fiori, 
da quelli che si allungano di molto e che costituiscono veri 
rami succhioni, i quali soltanto al loro apice formano poscia 
un mazzetto di altri cinque o sei germogli anticipati o se- 
condari. — I primi devono essere lasciati per intero, accon- 
tentandosi di togliere soltanto quelli che troppo ingombras- 
sero, trovandosi molto vicini ad altri di simil genere. 

1 germogli succhioni devonsi levare sin dalla base, se sor- 
gono ove non sia bisogno di rifornire la pianta di altri rami; 
e si cimeranno quelli che sorgessero all'estremità delle dirama- 
zioni, onde non deformino la pianta, sporgendo troppo all'in- 
fuori od all' insù. Così pure si leveranno quelli che per la 
loro direzione tendessero ad intralciarsi con altri rami. 

Chi ben eseguisce questo taglio verde ben poco si trova 
imbarazzato nel taglio di primavera, specialmente se lo ri- 
pete anche in Settembre sui germogli messi fuori nell'Agosto. 

Serve assai anche lo sgemmare tanto in primavera quanto 
nell' Agosto, perchè togliendosi le gemme che sorgono qua e 
là sui nodi del tronco o delle diramazioni, ove non farebbero 
che produrre germogli inutili, si evita che la pianta sperda 
inutilmente i propri umori. 

La cimatura dei germogli si può fare comprimendoli fra 
l'unghia del dito pollice ed il polpastrello dell' indice. I ger- 
mogli teneri si possono levare facilmente sino alla base col 
piegarli in basso; ma quando siano già un poco consistenti 
devonsi togliere con un ferro tagliente onde non produrre 
lacerazioni. Le gemme si possono sempre levare passandovi 
sopra leggermente col dito. 
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COLTIVAZIONE DEGLI AGRUMI NEI VASI. 

§ 956. L'educazione degli agrumi nei vasi esige una molti- 
plicità di curo, senza delle quali è meglio il non tenere di 
simili piante. Quando però se ne abbia la dovuta cura, oltre al 
bell'aspetto , queste piante ci compensano abbondantemente 
del tempo e dell'attenzione loro prestata. 

Gli agrumi possono essere coltivati in vasi di legno rotondi 

0 quadrati , i quali ultimi diconsi casse ; oppure in vasi di 
terra cotta verniciata o no. La giudiziosa scelta della qualità 
del vaso non è indifferente per la buona riuscita della pianta. 

1 vasi di legno sono buoni, ma durano poco e sono assai più 
costosi di quelli di terra. Se poi vuoisi conservare il legno, 
ricoprendo l'interno con pece o goudron , e l'esterno con 
vernice, 'allora il vaso non risponde più tanto bene alla con- 
servazione della pianta, poiché l'umidità non evapora la- 
teralmente e le radici ne soffrono. 11 vaso di legno qua- 
drato o cassa, non soddisfa l'esigenza delle radici, le quali 
tendono ad allungarsi egualmente per ogni verso; e se più 
facile riesce la costruzione del vaso, più difficile risulta l'estra- 
zione della pianta che, come dirò, e necessaria per rinnovare 
parte della terra ogni certo spazio di tempo. 

Migliore per ogni riguardo è il vaso di terra cotta, se si 
ha in vista la miglior conservazione della pianta. Le radici 
traspirano per ogni dove, e l'umidità evapora per tutti i lati 
del vaso. 

Ciononpertanto ha il difetto di riscaldarsi di troppo quando 
venga a lungo colpito dai raggi solari, e perciò d' inaridire 
facilmente le radicette laterali ; oltre che e di una pericolosa 
fragilità nei trasporti all'aranciera. ÀI primo inconveniente 
vi si può rimediare coll'opportuna esposizione e con un ben 
regolato innafliamento, come dirò in appresso. Al secondo si 
può in parte rimediare col cingere, almeno quelli di grande 
dimensione, con due cerchi di ferro, l'uno in basso e l'al- 
tro in alto, stringendoli intorno per mezzo di una vite: la 
cura principale sarà quella di maneggiarli con attenzione, e 
senza forti scosse , e di trasportarli sopra apposito carrello. 
Uso detestabile e nocivo alla pianta è l' inverniciare ester- 
namente i vasi in terra cotta. 

Si avverte poi che ogni vaso che sul fondo oltrepassi il 
diametro di 0 m ,50 dovrà avere almeno tre fori per smaltire 
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facilmente la soverchia umidità. Un vaso, il cui fondo per- 
metta lo scolo alla troppa umidità, è l'immagine d'un terreno 
cui siasi applicato il drenaggio per eccellenza, è la teorica 
di questa importante bonificazione del suolo, conosciuta sin 
dai tempi più antichi, ma che nessuno pensava d 1 applicarla 
anche alle grandi estensioni di terreno, sebbene non paludoso. 

§ 957. La terra per la coltivazione dei vasi dev'essere quasi 
un concime. Se in una pianta in piena terra, le radici al- 
lungandosi possono andar in cerca di nuova terra non ancor 
spogliata de' principj che le sono necessarj, quelle all'incon- 
tro d' una pianta costretta entro il piccolo spazio d' un vaso 
deve trovare molla copia dei detti principj entro quella poca 
terra che vi si contiene. Che anzi, come in seguito vedremo, 
abbisogna rimetterne di nuova ogni tre anni , perchè oltre 
all' esaurimento dei detti principj, nella terra vi ha eziandio 
una vera consumazione, essendosi parte de' suoi componenti 
convertita nella tessitura solida della pianta. ■ 

La terra pei vasi deve, per così dire, essere fabbricata 
espressamente colle sostanze le più opportune, formandone un 
miscuglio omogeneo. Si prendano due terzi di argillosa non 
troppo compatta o terra vegetale, ma non puro humus, e 
per l'altro terzo si aggiunga cenere, sterco di cavallo o di 
pecora senza paglia, o colombina, e vi si versi sopra urina, od 
escremento umano reso liquido, finche tutta la terra ne sia 
imbevuta; si mescoli il tutto assieme e si lasci al riparo 
delle piogge ed anche dei venti. Questo miscuglio si rivolti, 
sminuzzandolo ben bene una volta ogni due mesi, per modo 
che in capo ad un anno e mezzo si riduca in una materia 
omogenea, carica di sali azotati, di potassa e di calce, sostanze 
tutte assai opportune alla buona riuscita degli agrumi. Di 
questa composizione di terra importa averne costantemente, 
rifacendo il miscuglio almeno diciotto mesi prima che sia 
consumato il primo. 

§ 958. Quando voglionsi educare gli agrumi nei vasi im- 
porta disporre le pianticelle sin dal secondo anno dopo l' in- 
nesto, e si farà uso di quelle che sin dapprincipio furono 
allevate nelle cassette o vasi. Epperò le migliori, perchè già 
più adattate e raccolte nelle loro radici, saranno le margotte. 
La miglior forma in tal caso essendo poi quella a cono ro- 
vesciato , ossia colla base in alto, e vupto nel centro, sarà 
d' uopo tagliare il piccolo fusto a 0 m ,20 sopra terra , onde 
avere a quell'altezza le prime tre diramazioni principali coi 
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germogli che sorgeranno sotto il taglio che riescano meglio 
ripartiti. Queste prime diramazioni ogni anno verranno tron- 
cate a 0 m ,15 d' altezza onde formare le successive suddivisioni, 
conservando i ramicelli laterali, i quali sono i primi a portar 
fiori, ajutando lo sviluppo di questi ultimi colla opportuna 
cimatura dei germogli verticali. 

Ogni tre anni queste pianticelle si muteranno di vaso, 
mantenendole piuttosto ristrette, in modo che se a tre anni, 
dopo d'aver levata la margotta o dopo l'innesto, il vaso aveva 
0 m 15 di diametro per 0, m 10 circa di profondità, ad ogni cam- 
biamento lo si abbia ad aumentare di 0 m ,05 di larghezza e 
di 0 B, ,03 circa di profondità. Epperò a dieci anni il vaso 
avrà 0 m ,30 di larghezza, a venti 0 m ,50 circa, a trenta da 
O m ,65 a 0 m ,70; ed in seguito un vaso di un metro di dia- 
metro può contenere una pianta di agrume anche vecchis- 
sima, usando le pratiche che indicherò più avanti. D'altronde 
una maggior grandezza di vaso riuscirebbe di grandissimo 
peso, e per conseguenza di difficilissimo trasporto. 

Ma perchè , direte voi , tener tanto alle strette le radici 
delie piante che si educano ne' vasi ? Non sarebbe meglio la- 
sciarle spaziare maggiormente, che la pianta vegeterebbe me- 
glio? — Egli è appunto, perchè la pianta non deve lussureg- 
giare in vegetazione fogliacea che noi dobbiamo lasciare alle 
radici appena quel tanto di spazio che basti a ricevere nu- 
trimento sufficiente a mantenerla robusta ed a renderla frutti- 
fera. E a tale scopo servono mirabilmente tre cose, cioè Y in- 
nesto degli agrumi fatto sugli adami, i quali naturalmente si 
stendono poco in radici e rami; il taglio applicato con ac- 
curatezza, e soprattutto la cimatura; e finalmente la ristrettezza 
del vaso, combinata al mutamento della terra. 

Infatti voi sapete di già come reciprocamente fra di loro 
influiscano il soggetto e Y innesto: se voglionsi piante vigorose 
si scelgono soggetti vigorosi, o vi s'innestano le cime de' rami 
succhioni; voglionsi all'incontro tener basse, e si adoperano 
arbusti come soggetti, e marze non delle cime de' rami ver- 
ticali, ma piuttosto quelle degli orizzontali. Così pure, voi 
vedrete in generale che le piante che vegetano rigogliosa- 
mente portano pochi fiori, ed ancor più pochi frutti. Voi sa- 
pete dalle regole generali sul taglio delle piante fruttifere, 
che se vuoisi ridonar vegetazione dobbiamo lasciare tutti i 
germogli o rami da legno, e singolarmente i succhioni, e che 
se all' incontro vogliamo che la pianta si metta a frutto con 
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scapito della vegetazione fogliacea, dobbiamo sopprimere più 
che si può dei detti germogli e rami. E in quanto all'effetto 
della quantità di terreno nel quale una pianta possa stendere 
le proprie radici, ne avete una prova, osservando che se il 
terreno è soffice, profondo e fertile, la pianta si sperde in 
vegetazione fogliacea, e porta frutti assai più lardi di quella 
che fosse coltivata in condizioni più anguste. Ma quest' ultima 
circostanza del vegetare in uno spazio assai limitato di terra 
esige il di lei rinnovamento, poiché , come già dissi, in po- 
chissimi anni questa sarebbe spogliata dai principi! utili. 

§ 959. Per rinnovare o mutare la terra si procede in que- 
sto, modo. Se il vaso è piccolo si prende con una mano il 
tronco della pianticella, e poggiando l'altra sull'orlo del vaso, 
lo si tiene fermo contro terra ; indi si leva in alto la pianta, 
e la si estrae. Quando poi questo maneggio riesce difficile, 
anche eseguito da due persone, perchè la pianta è già grossa 
e quindi pesante, allora conviene fissare una carrucola al sof- 
fitto delf aranciera o di qualche porticato, oppure in cima a 
tre lunghi e grossi pali, i quali formino come un cavalletto 
a tre gambe. Si trasporta il vaso sotto la carrucola, dalla 
quale scende la corda che si lega al tronco della pianta, difeso 
previamente da qualche straccio. Ben fissata la corda attorno 
al tronco, si stira quella porzione che pende dall' altra parte 
della carrucola, tenendo in pari tempo fermo il vaso: con ciò 
la pianta esce con tutta la terra, ed il vaso si ritira da una 
parte. Poscia si tiene alzata la pianta fermando la corda ad 
uncino, e con una lama grande e forte da coltello si tagliano 
per circa 0 m ,05 a 0°\08 tutt' all' intorno le radici che formano 
una rete fitta, come parimenti si taglia la parte inferiore 
per 0 m ,06 a 0 m ,10 di altezza, sempre più o meno secondo il 
bisogno della pianta, e secondo che le radici alquanto grosse 
siano più o meno superficiali. Inoltre, se ciò non basta, con 
uno spuntone di legno si smuoverà altra terra, e specialmente 
quella della parte superiore onde maggior copia se ne possa 
rimettere di nuova, 

Ciò fatto si rimette il vaso a perpendicolo sotto la pianta, 
avvertendo che in tale circostanza se ne dovrà usare altro 
più grande quando il bisogno lo richieda. Si mette un tegolo 
sopra il foro, o sopra i fori del fondo del vaso, indi uno 
strato di 0 m fiì a 0 m ,05 di minuta ghiaia, e sopra questa del 
letame da stalla a metà consumato, indi terra quanto basti 
perchè il colletto della pianta, sempre secondo la sua gros- 
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sezza, rimanga da 0 m ,03 a 0 m ,05 al dissotto dell'orlo del vaso. 
Vi si cala la pianta indi si aggiunge terra all'ingiro, procu- 
rando che bene investa le radici, ed altra poca si mette al dis- 
sopra onde rimpiazzare quella che fu fatta cadere collo 
spuntone di legno, e che serve a ricoprire le radici superfi- 
ciali. Finalmente si trasporta il vaso in luogo ombreggiato, 

10 si innaffia, e ve lo si lascia per otto giorni almeno, e 
più, se la pianta fosse voluminosa. Passato questo tempo , e 
quando si accorge che le foglie cominciano a dar segno che 
la pianta si è rinfrancata nelle radici, si può disporla nella 
posizione che deve occupare per il resto dell' anno. 

§ 9G0. L' esposizione pei vasi d'agrume deve scegliersi con 
maggior cura che se fossero in piena terra. Voi sapete che 
queste piante, se amano il caldo, temono anche l'ariaità; ep- 
però in piena terra le radici soffrono per effetto di 'questa 
assai meno che nei vasi, perchè il sole Jion colpisce il terreno 
che superficialmente ed un innaffiamento od una irrigazione 
ogni dodici o quindici giorni è sufficiente. Nei vasi all' in- 
contro l'evaporazione è maggiore, poiché il caldo e l'aria li 
colpisce per ogni dove, ed il sole ne riscalda non solo la su- 
perficie ma eziandio quasi tutti i lati, e per conseguenza la 
terra asciuga prontamente appunto dove sono le tenere radi- 
cele che principalmente servono alla nutrizione della pianta; 
e quanto più il vaso sarà piccolo, altrettanto pronto sarà 
questo inaridimento. Da tutto ciò risulta chiaramente che 
quella esposizione che sarebbe la più opportuna per una pian- 
tagione in piena terra, perchè appoggiata o ben vicina a muri 
esposti verso mezzodì, non sarebbe certo la migliore per di- 
sporvi i vasi, e singolarmente i più piccoli, essendo che il 
troppo soie ed il riverbero dei muri nuocerebbero più ch'es- 
sere di vantaggio alla pianta. Perciò quanto più ivasi sa- 
ranno piccoli farà d'uopo tenerli in posizioni tali che il sole non 

11 possa percuotere troppo direttamente nelle ore più calde, 
tenendoli sopra tutto lontani dai riverberi ; le esposizioni 
di levante saranno dunque le migliori per questi; e quelle 
di levante alquanto più inclinate verso mezzodì, saranno op- 
portune pei vasi sempre più voluminosi, facendo anche in 
modo che nelle ore più prossime al mezzogiorno, o l'ombra 
della stessa pianta, o quella delle vicine difenda la parete 

dei vasi esposta al sole. : 

§ 961. Per lo stesso motivo l'innaffiamento sarà più fre- 
quente, ma non troppo abbondante. La frequenza rimedia al 
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pronto inaridimento del terreno; ma la troppa aequa nuoce- 
rebbe alle radici, le quali trovandosi ad un tratto circon- 
date da eccessiva umidità, soffrirebbero nelle ore notturne 
per un soverchio raffreddamento ; e nelle ore più calde, non 
potendo Y evaporazione essere in giusto rapporto col riscalda- 
mento, avrebbesi un aumento di temperatura dell' acqua sta- 
gnante nel vaso, superiore ai bisogni delle radici e quindi 
nocivo. Sarà quindi obbligo di buon giardiniere l' innaffiare 
ogni due giorni i vasi piccoli, ed ogni tre o quattro i vasi 
più grandi, scegliendo le ore vespertine dopo un'ora almeno 
che il sole è tramontato, o dopo due ore che il sole non vibri 
più sul vaso, quando si possa innaffiar prima attesa Y esposi- 
zione. Alcuni aspettano ad innaffiare quando le foglie della 
pianta cominciano ad avvizzire, ma cogli agrumi posti in vaso 

0 e meglio evitare questo indizio di aridità. 

Così pure la qualità dell' acqua non è cosa in-differente ; 
essa non deve essere fredda, cioè non mai appena cavata da 
pozzi, o da corsi rapidi d'acqua quali sono fiumi, torrenti, ecc.; 

. anzi sarà bene conservarla, come già si è detto per la colti- 
vazione in piena terra , in vasche o tini larghi ed esposti al 
sole, onde, quand' è adoperata, non sia d' una temperatura 
di molto inferiore a quella della terra del vaso, ma piuttosto 
le si accosti, quantunque non debba mai sorpassarla. Anche 
T acqua dei vasi, al pari della terra, sarà possibilmente ricca 
di sostanze fertilizzanti , allo scopo sempre di supplire alla 
scarsezza del mezzo nel quale è costretta a vivere la pianta. 
Sarà quindi ottimo a tal uopo 1' aggiungere all' acqua una 
buona dose jdi vecchie colature di letamaj, od anche lo stem- 

* orarvi entro puro sterco bovino o cavallino. Taluni tengono 
< T usanza di coprire la terra superficiale dei vasi col detto 

puro sterco cavallino, il quale, siccome resta dilavato dal- 
l' innaffiamento, vien cangiato ogni due o tre settimane; ma è 
certo che i vasi similmente regolati non fanno troppo bel ef- 

r fetto nei giardini. 

L' innaffiamento si 'eseguirà con recipiente munito di pomo 
forato minutamente, onde non si guasti la terra superficiale dei 

\ vasi , e perchè meglio possa distribuirsi e penetrare uni- 

• formemente. Ciò non per tanto l'innaffiamento dei vasi esige 
molte diligenze se non vogliamo spendere il tempo senza pro- 
fitto. Importa adunque osservare che il tronco della pianta 
non venga bagnato, e perciò si disporrà la terra alquanto 
colma verso il centro, il che servirà eziandio a meglio dar 

Cantori. Aq ricoltura, Voi. II. 20 

■ 



Digitized by Google 



306 COLTIVAZIONE DEGLI AGRUMI NEI VASI. 

agio all'acqua di penetrare tutt'all'ingiro. Si osservi eziandio che 
l'acqua non sfugga troppo repentinamente, pel vano che talvolta 
formasi tra le pareti del vaso e la terra in occasione che Tari- 
dita abbia diminuito o ristretto il volume di quest'ultima; im- 
porta adunque ripetere l'innaffiamento anche nello stesso giorno, 
perchè tutta la terra lentamente e completameute s'imbeva. 

li dottor Fenoglio di Torino, avendo casualmente posto in 
bacini ripieni d'acqua alcune piante d' agrume onde salvarle 
dalle formiche, s' accorse che la vegetazione aveva preso una 
rigogliosità superiore a quanto potevasi ripetere dal cessato 
insulto degli insetti. Dubitò quindi che la continua immer- 
sione del vaso nell' acqua ne fosse la vera cagione. 

Fece sperimenti di confronto e viddc che costantemente le 
piante, il cui fondo del vaso era immerso, presentavano una 
vegetazione di molto migliore alle altre. Suggerì perciò di 
far uso di conche in terra cotta a fondo piano pei vasi piccoli, 
e di canaletti fatti con lastre sottili di pietra, larghi a pro- 
porzione dei vasi, ed i cui bordi sieno dell' altezza di 0 ,u ,25 
allo scopo di contener 1' acqua. Sul fondo i detti canaletti 
dovrebbero avere anche diversi fori allo scopo di smaltire 
l'acqua, quando si volesse cangiarla oppure smaltirla nel verno. 
Entro i recipienti di terra o nei canaletti s'introduce l'acqua, 
ed entro vi si dispongono i vasi in modo che vi restino im- 
mersi almeno da 0 a, ,05 a O'Vlo, secondo la loro grandezza; 
si rimette l'acqua che evapora o che viene assorbita, ed alla 
metà di Settembre si aprono i fori del fondo per smaltirla, 
acciò non conservino troppa umidità nei mesi che cominciano 
a diminuire di temperatura. Per tal modo ei crede che l'umi- 
dità invece di comunicarsi dall'alto al basso, come nell'innaf- 
fiamento ordinario, essendo continuamente trasmessa per im- 
bibizione dal basso in alto, supplisca meglio e più regolar- 
mente ai bisogni della pianta, ed eviti il continuo dilavarsi 
del terreno. Un tal metodo però merita d' essere sperimentato 
attentamente, poiché potrebbe darsi che lo squilibrio che na- 
turalmente deve esistere tra V umidità della parte inferiore 
e quella della superiore possa essere di danno alia pianta; 
ed anche perchè le piante potrebbersi rendere più dilicate, e 
più facili a soffrire nel verno. In ogni modo sarà sempre un 
ottimo rimedio contro gli assalti delle formiche. 

§ 962. Riservandomi più avanti di parlare delle aranciere 
o locali ove si possono riparare gli agrumi, non che del modo 
di coprire quelli coltivati in piena terra, ma in climi ove il gelo 
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li annienterebbe, per ora dirò soltanto dell'epoca di esporre e 
di ritirare quelli che sono coltivati nei vasi. E su questo propo- 
sito dirò non doversi mai, qualunque sia la stagione, traspor- 
tarsi d'un tratto gli agrumi dall'aranciera all'aria libera. 

Queste piante al finir del verno trovansi quasi sempre de- 
boli e tali da risentirne danno troppo facilmente, non solo 
pei raggi solari che già fossero sensibili, ma eziandio pel 
libero contatto dell' aria, quantunque la notte non giungesse 
ad una temperatura più bassa di + 4°. Se V aranciera era 
alquanto calda, gli agrumi porteranno già dei tenerissimi ger- 
mogli' i quali soffrirebbero; e se all'incontra era un poco 
fredda, troppo forte riuscirebbe il divario colla temperatura 
dei raggi solari. Epperò, scomparso il timore che la tempe- 
ratura possa abbassarsi sotto lo 0,° e che la media possa 
ritenersi quasi sicuramente di + 10,° o si terranno aperte 
tutte le imposte anche durante la notte, o si trasporteranno 
i vasi sotto qualche portico, finche giunta la temperatura 
media a + 12° si potranno esporre all' aria libera. In quel 
frattempo si rimonderanno dai seccumi, dalle parti che abbiano 
patito pel freddo o per l'umido stagnante; si eseguirà anche 
il taglio qualora non siasi fatto avanti il verno, o che alcuni 
rami siano stati lasciati perchè portanti frutti, colli o deperiti 
dappoi durante la stagione jemale. In questo momento si farà 
eziandio il cambiamento deila terra o de' vasi a quelle piante 
che lo richiedono. 

La stessa regola di procedere per gradi deve osservarsi 
anche pel momento di ritirarli. Appena che si temano le brine 
e che la temperatura autunnale sia ridotta a -+- 10,° si do- 
vranno ritirare gli agrumi sotto porticati, oppure nell'aran- 
ciera, ma sul davanti, e dove l'aria ed il sole esercitino an- 
cora una libera azione. La pianta deve disporsi lentamente 
a sopportare la temperatura del verno, e soprattutto non de- 
vesi rinchiudere quando la terra del vaso sia ancora troppo 
umida dalle piogge dell'ottobre, poiché in seguito ben difficil- 
mente ridurrebbesi a quel punto che sta in relazione colla 
temperatura e colla cessazione del vegetare. Il ritirare le 
piante alquanto prima che la stagione si faccia rigida e che 
indichi la chiusura dei locali durante la notte, serve ad im- 
pedire che nuove piogge imbevano ulteriormente la terra, e 
che questa abbia il necessario tempo di asciugare prima che 
sì rinchiuda nel locale dove passerà V inverno. 
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§ 9G3. Prima di tutto importa che sappiate che altro è 
una Aranciera ed altro una Serra calda. Per conservare gli 
agrumi nella stagione jemale, basta che il locale non scenda 
ad una temperatura inferiore a 0,° nò abbisogna di una tem- 
peratura superiore a +5° o + 6°; laddove questa sarebbe 
la minima per una serra qualunque, e molto più per una di 
quelle che diconsi serre calde. 

Qualunque poi sia il locale che servir deve a riparare gli 
agrumi, saranno necessarie alcune norme onde non vada fal- 
lito V intento che ci siamo preGssi. 

Prima di queste sarà t esposizione, la quale deve piuttosto 
approfittare del sole durante le ore pomeridiane, che non di 
quello delle prime ore del mattino. Siccome le aranciere pos- 
sono anche casualmente avere al mattino una temperatura 
di poco superiore a 0,° cosi il subito vibrare dei mggi solari, 
prima che 1' interno ambiente siasi un poco riscaldato, po- 
trebbe portare un effetto analogo a quello che produce il sole 
all' aperto quando la temperatura atmosferica scende a 0,° 
veriticherebbonsi cioè gli effetti della brina. All' incontro i 
raggi solari che percuotono le invetriate dell' aranciera nelle 
ore del meriggio e consecutive sino al tramonto, trovano V in- 
terno ambiente già alquanto riscaldato, e servono a conservare 
una maggiore temperatura durante la notte. Una esposizione 
adunque leggiermente inclinata da mezzogiorno a ponente 
sarà la migliore per questo riguardo. 

Le aperture o tinestre dovranno avere una dimensione tale 
che i raggi solari nel solstizio d' inverno possano arrivare 
ad illuminare tutta l'aranciera, come vedesi per es. dalla dire- 
zione della linea / nella fig. 316; o per lo meno non si di- 
spongano i vasi se non dove possano godere liberamente la luce. 

Una insufficienza di luce indebolisce le parti verdi delle 
piante, le quali per conseguenza imbianchiscono, e soffrono 
e cadono facilmente per la minima condizione loro sfavorevole. 

Ma il più delle volte gli agrumi soffrono per l' eccessiva 
umidità delle aranciere, singolarmente quando per la rigidezza 
della stagione non si possano aprire le imposte e lasciare libero 
ingresso all'aria, ed ottenere quindi una buona ventilazione. 

Voi sapete che l'aria conserva naturalmente un dato grado 
di umidità in proporzione della temperatura, e già vi esposi 
al g 1G8 del Volume 1.° la tavola indicante questo rapporto 
fra l'umidità e la temperatura, la quale prova la necessità dei- 



Digitized by Google 



DELLE ARANCIERE. 300 

l'uso combinato del termometro coll'igrometro per chi voglia 
agire accuratamente. Generalmente le aranciere conservano 
un'umidità maggiore di quanto porti la loro temperatura 
ambiente , per il che questo eccesso d' umidità stagnante 
agisce soprattutto sugli organi respiratorj della pianta, epperò 
veggonsi spesso cader le foglie agli agrumi, quantunque si 
possa essere certi eh' essi non hanno sofferto pel freddo. Nelle 
serre calde, propriamente dette, questa umidità è in relazione 
colla loro temperatura, e per di più in esse buona parte vien 
consumata nella vegetazione che continua artilicialmente in 
alcune piante; ma nelle aranciere semplici la vegetazione è af- 
fatto cessata, e soltanto leggiermente traspirano le foglie, per la 
quale funzione basterebbe l'umidità normale dell'aria ambien- 
te; ma a questa di solito s'aggiunge quella che evapora dalla 
terra dei vasi, e per tal modo riscontrasi l'eccesso già notato. 

Ecco adunque un altro motivo che rende utile il ritirare 
gli agrumi colla terra piuttosto asciutta, e perchè non debbasi 
mai innaffiare i vasi, sebben sempre assai leggiermente ed al 
mattino, se non quando la giornata permetta di poter aprire 
liberamente le imposte, e lasciarle aperte per molte ore. 

§ 964. Il riscaldamento nei locali destinati ad aranciera, 
quando la stagione si faccia soverchiamente rigida, dovrebbe 
farsi con stufa da accendersi all'esterno, e non con bracieri 
ripieni di tizzoni e posti nelP interno. 11 calore che rapida- 
mente per legge fisica si porta in alto, induce uno squilibrio 
nella temperatura dei diversi strati d'aria del medesimo lo- 
cale, per il che le foglie dei rami più alti sono le prime a 
soffrire od a cadere allorché le giornate permettono d'aprire 
le imposte. Il fumo inoltre depone uno strato nericcio sulle 
dette foglie dei rami più alti, e ciò pure contribuisce non 
poco a produrre il danno soprannotato. S' aggiunga poi il 
consumo dell'ossigeno dell'aria per effetto della combustione 
fatta nell 'interno,, il quale non può essere rinnovato coll'aria 
esterna e che riesce certamente pregiudicevole alla pianta, 
sebbene sia cessata la vegetazione. La stufa adunque è pre- 
feribile perchè riscalda più lentamente ed uniformemente, e 
perchè si alimenta coll'aria esterna. 

Deplorabile è poi l'uso quasi comune a tutti i giardinieri 
di esplorare la temperatura mediante alcuni recipienti ri- 
pieni di acqua, onde conoscere quando la temperatura scenda 
sotto lo 0°, riscontrandola gelata. Con questo mezzo non si co- 
nosce il bisogno del riscaldamento se non quando il male è 
già fatto; nè si conosce il preciso grado di temperatura, poi- 
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che l'acqua tranquilla entro un recipiente può scendere an- 
che a molti gradi sotto lo 0° senza che si congeli. E di 
questo fatto potete averne una prova coll'acqua che trovasi 
nelle rigide mattine del verno entro le stanze, essa non 
presenta il ghiaccio, ma se appena movete il recipiente o 
che vi tuffiate le mani la vedete in un subito riempiersi di 
laminette ed aghi d'acqua gelata. Di questo fenomeno 
già ve ne feci cenno al § 179 del Voi. I, parlando della 
formazione della grandine. Si usi adunque il termometro, e 
quando vedete che verso sera ei scende a + 4°, che il cielo 
sia sereno e l'aria molto fredda, state sicuri che all'albeg- 
giare lo troverete ben presso lo 0°, ed anche al dissotto; 
per il che sarà opportuno accender fuoco alla sera, oppure 
qualche ora avanti l'alba, poiché già vi dissi che il massimo 
raffreddamento avviene nelle prime ore del mattino. Il ter- 
mometro non è poi un istrumento difficile a conoscersi ed ha 1 
il vantaggio di prevenirvi, laddove l'acqua che congeli non 
può far altro che assicurarvi essere la temperatura discesa 
d'un numero incerto di gradi sotto lo 0°. 

§ 965. Ora che ho detto quanto si debba fare nelle 
aranciere destinate a ricoverare i vasi d' agrume, vi dirò 
come si coprano sulla riviera di Salò le piante coltivate in 
piena terra, e che non potrebbero resistere alla temperatura 
jemale del nostro clima. Ma per meglio intendere come si 
coprano in quella località i giardini , importa conoscerne la 
disposizione. Epperò, avanti tutto vi spiegherò la figura 315 
colla quale si è disegnata la pianta ci'un giardino a tre or- 
dini, ossia a tre scaglioni. 

Ogni ordine di giardino è largo 5 m , e sul davanti ha un 
vialetto d'accesso w della larghezza di l m : posteriormente 
ha un muro di schienale t, della grossezza di O^SO ed alto 
fuori terra 7 m ,50, in modo che, supposta la differenza di li- 
vello in 5 m ,80 da un ordine all'altro, il muro di schienale 
dei due ordini inferiori sorpasserà di l m ,50 circa il livello 
del suolo dei due superiori, formando una specie di para- 
petto p sul quale, come vedremo, sono poggiati i pilastri. Ep- 
però, dietro il muro di schienale dell'ordine superiore, non 
vi sarà che il condotto principale g (tig. 316) dell'acqua, il 
quale serve poi a suddividerla nei secondarii h; e sul da- 
vanti dell' ordine inferiore si costruirà un parapetto p alto 
fuori terra l m ,50. Sui parapetti di ciascun ordine alla 
distanza di 4^, da centro a centro s'ergono i pilastri 
q; per il che lo spazio compreso fra questi ed una eguale 



Digitized by Google 



DELLE ARANCIERE. 311 

larghezza presa sul muro di schienale riesce di 22,50, e que- 
sta superficie dicesi campo o campala. Ogni campo non con- 
tiene che una pianta a (fig. 315) d'agrume, posta nel mezzo 
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della larghezza ed a soli 2 m , del muro dì schienale ; all' in- 
torno ha 4 paloni b infissi sopra un basameuto di pietra, ì 
uali servono a sostenere i rami della pianta. Sul davanti e 
tetro ciascun pilastro, ma alla distanza di 1«,50 da que- 
sti, vi ha la pianticella f che si alleva pei commercio o per 
rimettere le morte o deperenti. Colla lettera 2 si è indicato il 
muro idi fianco, avente nel punto y l'uscio d'ingresso all'or- 
dine inferiore, dal quale si ascende ai superiori mediante la 
scaletta u divisa in due andate di % m ,9ò d'altezza ciascuna. 

L'altezza di l m ,50 che abbiamo visto darsi al parapetto 
posto sul davanti degli ordini è tale da permettere che la 
linea del solstizio d'estate i arriva in f dov'è la pianticella, e 
quella del solstizio d'inverno / giunga sino al muro di schienale. 

Le dimensioni accennate colle ligure 315 e 316 e special- 
mente quelle fra pilastro e pilastro, variano per viste d'eco- 
nomia nella qualità dei legnami necessarii per la copertura. 
Le piante spesso sono distanti l'una dall'altra 5™ ,50 circa, 
invece di quattro come abbiamo detto; ed i pilastri invece 
d'una distanza parimenti di 4 m , ne hanno una minore, per- 
sino di 2 m ,80. Questa diminuzione nella larghezza dei pi- 
lastri è singolarmente dovuta all' economia nel legname , 
potendosene adoperare di meno grosso perchè più corto, e 
quindi doppiamente meno costoso. 

1 pilastri q ripartiti sul basamento 0 parapetto p (Gg. 316), 
possono essere stabili se di pietra o in muratura, e possono 
anche essere mobili se formati da colonnette di legno da fis- 
sarsi in basso sopra un perno di ferro fisso nel basamento e 
tenuti al posto in alto dal travetto di fronte c (Gg. 317) od 
architrave, che percorre da un pilastro all'altro, il quale pari- 
menti è tenuto in posto da una terzera 0 (fig. 316), che dal- 
l'estremità superiore ognuno di essi va a poggiarsi e fermarsi 
sul muro di schienale, ossia sull'estremità superiore del para- 
petto dell'ordine superiore, nella direzione m n. Trasversal- 
mente a questi travetti 0 si poggiano, fissandoveli, cinque tra- 
vetti minori e detti filaruoli, i quali poi servono a sostenere 
le assi della copertura. 

Le assi di copertura distinguonsi in assi dissotto 6, dette 
in luogo sottane, ed in assi dissopra a, dette di coperto (fi- 
gura 317). Le assi sottane formano il piano inferiore e sono 
le migliori e più larghe, e quelle di coperto sono le più 
strette e meno buone. Queste hanno una lunghezza tale di 
arrivare dal travetto di fronte c sino al muro di schienale. 
1 travetti o fiiaruoli e sono fissati all'altro travetto trasversale 
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o mediante lunghi chiodi, e le assi di copertura sono fer- 
mate ai filaruoli per mezzo di chiodi minori. Spesso le assi 
di copertura non arrivano a coprire tutto lo spazio compreso 
fra i pilastri ed il muro di schienale, ma giungono a poco 
più che metà di detto spazio ; ed allora s'incominci a co- 
prire la parte inferiore da m a x (lig. 318) con una parte, 




318. 



e sopra questa porzione se ne sovrappongono delle altre da x 
a n. Quest'ultimo modo di copertura dicesi a doppia mano 
d'assi, ed il primo ad una sol mano. 

Le grossezze e le dimensioni dell'architrave c di fronte, 
non che degli altri o ed c sono in relazione al peso che de- 
vono sostenere, e variano da4) m ,10 a 0 m ,20 di lato. 

Fatto il tetto all'aranciera si procede a coprirne il da- 
vanti. Questa copertura (tìg. 319), è costituita da serramenti 
a vetri v, oppure in parte a vetri ed in parte ciechi r. Ot- 
tima cosa però sarebbe che fossero tutti a vetri. I. serramenti 
una volta si aprivano internamente. 1 pilastri, e le altre inte- 
laiature d'imposta che scompartiscono gl'interpilastri .quando 
sono molto ampi, dette anche mcsili, avevano la battuta in- 
ternamente come alla figura 320; oggidì però quasi tutti 
sono d'aprirsi esternamente cioè la battuta dei mesili è 
esterna come alla figura 3*21. 

I giardini si coprono verso il finir dell'autunno, e non si 
chiudono se non quando abbia incominciato il gelo. Du- 
rante l'inverno, quando il tempo sia mite e sereno, si aprono 
le imposte. Se poi la stagione si fa molto rigida si accen- 
dono delle fascine, fra le" quali si dà la preferenza a quelle 
d'ulivo, perchè ardono prestamente senza far molto fumo, e 
lasciano molte brace. Qui è da notare l'erroneità del metodo 
che hanno anche quasi tutti i giardinieri della Riviera , cioè 
di tener per segnale del freddo l'acqua, e d'accender fuoco 
quando la si vede gelata. Ma a tale proposito non voglio ri- 
petervi il già detto. Talvolta si può conservare un ambiente 
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temperato col mantenere nel giardino degli ammassi di le- 




320. 



I 



321. 



tame fresco di cavallo, che 
fermentando sviluppino calore. 
Il riscaldamento si eseguisce 
per ogni gruppo di campi. 

Dall'esposto per la coltiva- 
zione degli agrumi nella riviera 
di Salò risulterà che la spesa 
d'impianto per ogni campo deve 
essere vistosa, come pure lo 
riesce quella d'annua manu- 
tenzione; ma in seguito ne ve- 
dremo anche il vistoso pro- 
dotto. 

La spesa d'impianto com- 
prende la disposizione del piano 
e la preparazione del terreno, 
la formazione dello schienale 
e la costruzione dei pilastri , 
l'adattamento dei tubi o con- 
dotti d'irrigazione, la posizione 
al posto della pianta frutti- 
fera, la copertura completa, 
cioè tetto, e serramenti a vetri 
e ciechi, e la parte che spetta alla costruzione delle scale, 
usci, ritto di magazzini, di deposito pei legnami, chiodi, ecc. 
In tutto si fa ammontare dai fr. 330 ai 400, secondo la 
maggiore o minore difficoltà di ridurre il terreno, e secondo 
la maggiore o minore esattezza e solidità di costruzione. 

L'annua manutenzione cousta dei seguenti clementi per 
ogni campata di giardino. 
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Analisi del costo dell'annua manutenzione di una campata di giar- 
dino a limoni, lungo la spiaggia del lago di Carda a Gargnano. 



1. Salario del giardiniere . . L. 2. 00 

2. Per concime. Ogni 3 auni occor- 
rono *Jz di carro comune, a L. 6.00 

per carro ; L. 4. 00 

Condotta e spargimento » 0. 00 

Ogni anni tre . . L. 4. DO . 

E per un anno r 1.63 

3. 5 Filaruole larice per l'ossatura 
del coperto, che durano ragguagl. anni 
10: cadauna L. 1, 90, detratto il prez- 
zo dell'inservibile all'atto della rinno- 
vazione, cioè L. 0, 40, residuauo L. 1, 50 

cadauna: e per 5 » 7. 50 

4. Posizione in opera con due mu- 
ratori e manuale, compreso il trave 

principale come avanti » 2. 62 

5. Ferramenta per assicurare le fi- 
laruole al trave principale: N.° 10 ca- 



vicchi, chilogrammi 0, 80 a L. 0, 84 0. G7 

e si detrae il ricavo delle inservibili . 0.30 

» 0. ol 

Totale per l'ossatura ogni dieci anni . . L. 10.43 



E per 1 anno » 1 . 04 

G. Assi pel coperto: N.° 1 ogni cam- 
pata, e detratto il prezzo dell'inservi- 
bile di L. 0, 40, costerà annualmente » 0. 85 

7. Manutenzione delle portiere » 0. 75 

8. Erba per otturare le fessure nel- 
l'inverno » 0. GO 

9. Manutenzione muri, vasi d'irriga- 
zione ed altro . . , » 0. 42 

10. Manutenzione del trave principale 
di legno castano, per sostegno della co- 
pertura avente la lunghezza di M. 5.30, 



grossezza media M. 0.20 : costa . L. 8. 50 
Ricavo del medesimo all'atto dell'inser- 
vibilità . » 2. 50 

Residuano L. G. 00 
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Riporto L. 7. 29 

Dura, ragguagl. anni 18, quindi per un anno. . » 0. 36 



Totale L 7. Co 



Questa spesa può arrivare anche alle a L. 10.00, cioè dai 
fr. 6. 40 ai fr. 8. 70 per ogni anno e per ogni campo, se- 
condo la più o meno buona tenuta. Ogui ettaro quindi esi- 
gerebbe una spesa di fr. 140.000 circa d'impianto ed una 
di fr. 3120 circa d'annua manutenzione. 

Una spesa così fatta a taluni sembrerà ingente e tale in- 
somma da indurre gli stranieri nell'errore del Gasparin, ri- 
tenendo non potere una tale coltivazione essere menomamente 
profittevole. 

Eppure anche in un clima così poco naturalmente favore- 
vole il prodotto d'una pianta d'agrume ben coltivata varia 
dai 2 mila a 4 mila limoni, e per le qualità più fine e più 
ricercate è di soli 500 ai 1000. Ma ammettendo un adecquato 
di 800 limoni per ogni pianta, c supposto che ogni pianta 
occupi unjntero campo, si avrà il seguente risultato. 

Spesa. 

Interesse della spesa d'impianto per un campo 

valutato fr. 400 fr. 20.00 

Manutenzione annua 7.50 



Fr. 27. 50 



Prodotto di N.° 800 frutti, ai prezzo medio di fr. 5 al % 
fr. 40.00. Per il che il beneficio netto risulterebbe per ade- 
quato di fr. 12. 50 ogni campo, ossia di fr. 5212 circa per 
ogni ettaro; prodotto certamente vistoso, e che distrugge 
compiutamente l'asserzione del famoso agronomo francese. 

È da avvertire che nei calcoli suesposti le spese si sono 
quasi mantenute al massimo, laddove pel prodotto si è forse 
esposta la minima. In questi ultimi anni, per esempio, in oc- 
casione del cholera, i limoni si vendettero dai 13 ai 18 fran- 
chi al °J 0 . È ben vero che non venne esposto il censo, 
siccome cifra assai variabile, ma quand'anche ve la si ag- 
giungesse, questa sarebbe di fr. 5. 80 ai fr. C, 88 per ogni 
decaro, ogni dì centes. 15 per ogni campo. 
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Non è quindi a stupirsi se nella Riviera del lago di Garda 
e nei distretti di Salò e Gargnano sianvi le seguenti super- 
fìcie coltivate ad agrumi. 

•i 

Comune di Gargnano. Decari 240. 
» Muslone . . . 20. 

* Limone ... 07. 

» Maderno ... 61. 

» Tignale ... 9. 

» Toscolano. . . 37. 

» Tremosine . . 1. 

Decari 435 . . Dee. 435. 

* Comune di Salò. Decari . . 7. 
» Gardone di Salò . 28. 

» Portese .... 1. 



Decari 36 . . Dee. _3& 
In tutto Decari 471. 

Ora passeremo a dire del raccolto e del prodotto degli 
agrumi nei climi loro più favorevoli. La pianta nei detti 
elimi comincia a portar rruttu al quinto anno circa, ed il 
raccolto si fa in varie epoche. L'arancio che porta fiori sol- 
tanto in primavera matura i frutti tutti ad un tratto, ma si col- 
gono parte in ottobre, quando incominciano ad ingiallire; in 
questo momento non sono ancor maturi, ma resistono ai 
viaggi lunghi. Altri si raccolgono in dicembre per viaggi 
meno lunghi; e gli ultimi in primavera, allorché sono ma- 
turi per esser consumati in luogo. I limoni all'incontro, sic- 
come fioriscono quasi durante tutto il tempo di vegetazione, 
trovandosi nel medesimo tempo e bori e frutti maturi sulla 
stessa pianta, si colgono dal maggio al settembre mano 
mano che vanno maturando, ritenendosi che per la perfetta 
maturanza esigonsi quasi diciotto mesi. Più numerosi sono 
quelli della fioritura dei maggio, ma sono migliori quelli 
delle fioriture successive. Coiti si dividono secondo le va* 
rietà e secondo la loro grossezza, e s'incassano involti di 
carta pei viaggi lunghi. 

Il prodotto di un ettaro nella provincia di Valenza, nella 
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Spagna c nel Portogallo varia da 1G a 35 mila franchi 
all'anno, non dedotte le spese, che però non sono molte, 
non essendo necessaria la copertura jemale. 

L'arancio, il cedro ed il bergamotto, oltre ai frutti danno 
un prodotto secondario in fiori e foglie che servono al distilla- 
tore. L'arancio dà tiori e foglie; le foglie sono quelle soltanto dei 
rami che vengono tagliati. 1 fiori, i quali danno un olio es- 
senziale, si colgono in maggio ed in giugno, ogni due giorni 
scuotendo fortemente l'albero. La raccolta dei fiori non deve 
farsi ne subito dopo la pioggia, ne prima che sia affatto 
scomparsa la rugiada. 

■ § %G. Le malattie principali degli agrumi sono la gom- 
ma, la clorosi o pallor delle foglie, ed altra conosciuta a 
Nizza sotto il nome di petecchia. 

La gomma è causata , come nelle altre piante a nocciolo, 
dalle intemperie, e più ancora dai rapidi salti di temperatura. 

La clorosi spesso è dovuta alla troppa umidità del terreno, 
trattandosi di coltivazione in piena terra, e vi si rimedia col 
procurarle uno sfogo, operazione facile se il suolo è pendente. 

La petecchia riconosce la sua cagione nelle intemperie e 
soprattutto nelle nebbie, e nelle forti rugiade, si manifesta 
per mezzo di macchie gialle dapprincipio e brune in seguito., 
le quali coprono il frutto e ne alterano perGno la polpa. È 
un'alterazione della corteccia che dà luogo alla vegetazione 
d'una muffa. Questo fatto si riscontra frequente nelle aran- 
ciere soverchiamente umide. 

Fra gV insetti vi sono due specie di chermes che si fissano 
sulle foglie o sui rami, assorbendone gli umori. Guastano pure 
gli agrumi i sorci e le formiche. 

Fra le piante parassite vi ha il demathium monophillum , 
simile ad una polvere nerastra che ricopre quasi ogni parte 
della pianta: ed il lichene dell'arancio, lichen aurantii, che si 
presenta come una incrostazione grigio-biancastra. Ambedue 
queste parassite si mostrano di presenza nelle località umide 
ed ombreggiate. 

La vita degli agrumi ben coltivati sorpassa i cento 
anni. Quando i rami incominciassero ad intristire si po- 
trebbe tagliarli a O^O dal tronco principale e ricoprir 
bene le ferite praticate. Importerebbe inoltre il concimare 
abbondantemente, e smuovere profondamente il terreno. 
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Molto ancora vi sarebbe a dire di cose spettanti all'agri- 
coltura. Infatti l'agricoltore del giorno d'oggi dovrebbe im- 
parare la Meccanica agraria, ossia quella scienza che fa co- 
noscere le macchine e gli strumenti agricoli, ed il modo più 
utile di adoperare le forze motrici di qualunque sorta esse 
siano. Vi ha l'Idraulica che insegna la conduzione dell' acqua, 
la livellazione, la costruzione di edifici idraulici, e che com- 
prende anche il drenaggio. V Architettura rurale, ossia il mo- 
do di adattare i fabbricati ai bisogni campestri. Vi sarebbe 
l'Agrimensura, necessaria ad intendere i principii elementari 
di Geometria, gli strumenti geodetici, ed il rilievo delle mappe. 

Inoltre sarebbe a dire dell'allevamento, educazione, miglio- 
ramento, ed acclimatazione degli animali utili in genere, e 
sul modo di curarne le malattie, almeno le più comuni. 

Utile riuscirebbe il conoscere la contabilità e la tenuta 
dei registri per dedurne i profitti o le perdite, senza di che 
l'agricoltura sarà sempre un esercizio alla cieca. 

Utili pure sarebbero alcune cognizioni atte a dirigere il 
coltivatore in alcune operazioni di manipolazioni dei prodotti 
primi del suolo, cioè quelle inservienti a conoscere il pro- 
cesso di distillazione per ottener l'alcool , quello per l'estra- 
zione dello zucchero , e singolarmente quello del caseificio. 

Ma tutto ciò sarebbe opera lunghissima e supporrebbe in chi 
scrive una vastità di cognizioni che confessa di non avere. Da 
qui però risulta chiaramente che un buon agricoltore noi non 
l'avremo mai litiche non possa trovar riunite tutte queste co- 
gnizioni senza bisogno d'andare a tentoni, con gran probabi- 
lità d'illudersi. Solo un'educazione specialmente agricola po- 
trebbe arrivare allo scopo. Una istituzione di tal fatta non 
lascerebbe il dilettante d' agricoltura in balia a se stesso , 
nè alle sole teorie buone o false d'un tal libro. In quella, molte 
specialità sarebbero riunite allo scopo di imprimere direzione 
ed unità al complesso delle cognizioni, e di assegnare a cia- 
scuna cognizione il giusto suo posto e la sua importanza. 

Per tali riflessi troverete forse scusabile che io mi sia li- 
mitato a darvi quelle notizie d'agricoltura che più stretta- 
mente si riferiscono al lavoro dei campi. 

FINE DEL VOLUME SECONDO ED ULTIMO. 
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